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PRÉFACE. 



Dans son active sollicitude pour les intérêts de la 
population , le gouvernement , préoccupé surtout des 
moyens d'améliorer la santé publique, témoigna le 
désir que des leçons d*hygiène et de salubrité fussent 
ajoutées aux sujets ordinaires des cours publics et 
gratuits du Conservatoire des arts et métiers. 

Amené naturellement ainsi à réunir les nombreux 
documents que fournissent les délibérations attentives 
du Conseil d*hygiène publique et de salubrité de Paris 
et du département de la Seine , ainsi que la correspon- 
dance des Sociétés d'agriculture et de chimie médi- 
cale , j*ai consacré depuis deux ans une grande partie 
de mon cours et des travaux de mon laboratoire à 
rétude approfondie de ces importantes questions. 

De nos jours , les progrès rapides des sciences ap- 
pliquées , et plus particulièrement de la chimie médi- 
cale , agricole et manufacturière, ont permis d*aborder 
et de résoudre les problèmes relatifs à l'alimentation 
salubre des hommes et des animaux, aux procédés 
de conservation des substances alimentaires , aux es- 
sais faciles qui démontrent les qualités, les altérations 
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ou les falsifications de ces substances; enfin, aux 
moyens d'assainir les habitations et de prévenir les 
dangers graves d'asphyxie ou d'explosion que peu- 
vent présenter, en certaines circonstances, les appa- 
reils de chauffage et d'éclairage. 

L'extrême indulgence et l'attention soutenue avec 
lesquelles ces séances spéciales furent accueillies par 
l'auditoire si bienveillant du Conservatoire des arts 
et métiers, me décidèrent à publier une partie des 
faits nombreux que j'avais recueillis en France et k* 
l'étranger. Heureux si je puis parvenir à propager 
ainsi des notions faciles h comprendre, et dont l'uti- 
lité me semble incontestable dans l'intérêt de la santé, 
du bien-être et de la force de toutes les classes de la 
population ! 
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I. 



Alimentation salubre. — Insuffisance de la production en France 
de la viande et des autres produits animaux. — Consomma- 
tion à Paris. 

Alimentation saluhre, 

La première condition que doit remplir l'alimen- 
tation pom* être salubre, c'est d'être complète, 
c'est-à-dire de réunir dififérentes substances caim- 
bles : 1*» de fournir pendant l'acte de la respiration 
la quantité de chaleur nécessaire à l'entretien de la 
température du corps humain; 2* de réparer, en 
s'assimilant à eux, les déperditions qu'éprouvent 
nos tissus, ou de subvenir aux développements 
qu'ils prennent durant la croissance ou l'engrais- 
sement ; 3« de remplacer les matières que l'exha- 
lation ainsi que les déjections liquides et solides 
entraînent continuellement ou périodiquement hors 
de notre organisme. 

95 a 
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On voit, d'après cette définition rigoureusement 
exacte, qu'un aliment, pour être complet, doit 
contenir ce qui entre dans la composition de nos 
organes, outre ce qui se détruit par la respiration , 
ce qui se perd dans la transpiration, et ce qui 
forme les résidus liquides et solides de la digestion. 

11 est très-important d'admettre et de se rappe- 
ler ces conditions indispensables de la qualité nu- 
tritive, afin d'éviter les graves mécomptes auxquels 
on s'expose par une nutrition incomplète, lorsque, 
soit durant la convalescence , soit par suite de l'af- 
faiblissement des forces digestives, on prolonge 
l'usage de certains aliments trop simples, dite lé- 
gers, dont nous donnerons plus loin la nomencla- 
ture, la composition et les qualités ; aliments faciles 
à digérer peut-être, mais qui, insuffisants pour réa- 
liser une alimentation complète, ne peuvent ni ra- 
mener ou entretenir la santé, ni développer ou 
soutenir les forces. 

Que la nourriture doive être légère et de di- 
gestion facile, ou qu'elle doive être abondante et 
appropriée à une énergie digestive plus ou moins 
grande, elle ne pourra être saine et durable sans 
remplir les conditions précitées et sans présenter 
en outre une certaine variété parmi les substances 
qui peuvent se remplacer les unes par les autres. 

Avant d'indiquer théoriquement les trois classes 
principales de substances alimentaires qui, outre* 
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les boissons el les matières salines, doivent être 
réunies en certaines proportions pour composer 
ime nourriture complète ou suffisante , nous expo- 
serons d'une manière générale , très-simple et à la 
portée de tous, ce qui constitue le régime alimen- 
taire convenable pour réparer, entretenir et déve- 
lopper les forces dans la race humaine. 

Tous les résultats pratiques s'accordent avec de 
nombreuses recherches expérimentales pour dé- 
montrer que les subsistances destinées à l'homme 
ne peuvent être à la fois salubres et complètement 
alimentaires , si elles ne réunissent dans une juste 
mesure, outre les boissons, les aliments féculents, 
sucrés et gras , avec la viande ou ses congénères , 
ou, en d'autres termes, les produits comestibles 
des plantes avec ceux des animaux. Tout excès no- 
table et prolongé des uns ou des autres doit avoir 
des conséquences fâcheuses. 

Telles sont les conditions à réaliser pour soutenir 
les forces et maintenir la santé des ouvriers qui ac- 
compUssent les rudes travaux des industries agrico- 
les et manufacturières aussi bien que des hommes 
de loisir et des personnes adonnées soit aux œuvres 
de cabinet, soit aux autres occupations sédentaires. 

Insuffisance de la production en France de la viande 
et des autres produits animaux. 

Dans les différentes classes de la société, ces 
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données ne sont pas observées en général, parce 
que sans doute, malgré leur immense intérêt, elles 
ne sont pas bien comprises. Quant à la partie peu 
aisée ou malheureuse de la population, une autre 
difficulté se présente, du moins pour certaines con- 
trées. La production de la viande fait encore défaut 
en France, ainsi que la production des diverses sub- 
stances animales qui pourraient y suppléer jusqu'à 
un certain point : le lait, les œufs, le fromage, etc. 
Il est facile de démontrer cette insuffisance. 

En effet , on obtient annuellement de l'es- 
pèce bovine 302 000 000 k. 

Les espèces ovine et caprine fournissent. 83 000 000 

L'espèce porcine donne en viande de char- 
cuterie 3^5 000 000 

La totalité de la viande provenant des 
animaux abattus est de 700 000 000 k. 

Il faut ajouter à cette quantité Féquivalent, 
ou ce que représentent de viande de bou- 
cherie les volailles, le gibier, les poissons, les 
œufs, les fromages, que Ion peut évaluera. 280 000 000 

Total général 980 000 000 k. 

La population de la France étant évaluée à 
35000000 d'individus, on voit que la quantité 
moyenne de viande, y compris son équivalent en 
autres substances azotées provenant des animaux, 
ne dépasse pas 28 kilogrammes par an ou 7Q gram- 
mes 71 centigrammes par jour. Cette quantité se- 
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rait insuffisante pour satisfaire à une bonne ali- 
mentation, comme nous le démontrerons plus loin ; 
mais , d'ailleurs , il s'en faut bien que chaque in- 
dividu, dans les campagnes, puisse disposer de cette 
quantité ; sa part est d'autant moindre que l'affluence 
de ces denrées alimentaires vers les centres de po- 
pulations agglomérées en met à la disposition de 
(*liaque habitant des villes ime plus forte quantité. 

Consommation à Paris. 

Nous donnerons une idée des différences consi- 
dérables qui existent à cet égard , en indiquant la 
consommation actuelle dans la ville de Paris, d'a- 
près des relevés faits en 1852 : 

Viandes .de boucherie et de char- 
cuterie 72 815302 kil. 

Fromages, pour la quantité équi- 
valente à la viande 1 996 118 

Marée et poissons d'eau douce, 
pour la quantité équivalente à 
la viande 3 520 900 

Volaille et gibier 995 000 

Œufs 2 412 500 

Lait 12 500000 

Écrevisses , homards , sardines , 
anchois, terrines, pâtés intro- 
duits dans Paris 150 000 

A reporter 94 389 820 
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Report 94 389820kil. 

Huîtres 24 890 

Total des quantités de viande et 
de l'équivalent en autres pro- 
duits animaux 94 414 710 kU. 

(non compris 12 029000 kilogrammes de beurre). 

En admettant que la population de Paris soit 
égale à un million d'individus , ce qui est à peu 
près le maximum en y comprenant la garnison, 
les étrangers, les voyageurs et les habitants de la 
banlieue qui passent une partie de leur temps dans 
la capitale, on voit que chaque habitant de Paris 
consomme en moyerns, par an, 94 kilogrammes 
414 grammes de viande , y compris l'équivalent de 
la viande en autres produits animaux, ou 258 gram- 
mes par jour. 

Cette quantité pourrait n'être pas très-inégale- 
ment répartie entre les différentes classes de per- 
sonnes : en effet, si la partie aisée de la popula- 
tion dispose de toutes les quantités de produits 
animaux qui lui conviennent, il est bien certain 
qu'en faisant un choix parmi les morceaux des 
viandes de boucherie , elle laisse disponible à bon 
marché une grande quantité de viandes de 
deuxième* et de troisième qualité , ainsi que du 

1 . Suivant M. Robinet, ce sont les viandes de qualité moyenne 
qui donnent le produit net (ou déduction faite des parties non 
mangeables) le plus économique. Sous ce rapport elles coûtent 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 7 

bosuf bouiHi, qui se vend, proportionnellement à 
la substance sèche qu'il contient, moins cher que le 
bcenf cni*; enfin des issues et abats dont les gens 
peu aisés profitent ainsi que de certains poissons 
de mer, fromages, etc., livrés également à bas prix, 
mais susceptibles cependant de rendre l'alimenta- 
tion complète et salubre. 

l»eaucoup moins que les viandes de premier choix, et même re- 
viennent en réalité à meilleur compte que celles de troisième 
sorte ou des plus bas prix, pesées brutes. 

1 . Les données que l'on trouve dans un rapport de M. Ghe- 
\Teul, lu à l'Académie des sciences le 19 mars 1832, sur le bouil- 
lon de la Compagnie hollandaise (voy. p. 658 des Jf ^oire« de la 
Société centrale d'agriculture, 1848-1849» II* partie), nous 
permettront d'établir la comparaison entre le bœuf et le bouilli, 
sous le point de vue des proportions de substance solide et d'eau 
contenues dans la viande crue et dans le produit après la coctioji. 

Cinq cents grammes de bœuf, que l'on peut supposer con- 
tenir f ®^î^' : i'j * * * 4?r 1 ont laissé , dans un litre et demi 

f substances solides. .116) 

tlebouiUon, { ®^*^^* ^^^ ^t «r } = îî.*»; le bouilli obtenu pe- 
( graisse . . • u,xd * 

sait 32G grammes, et devait contenir en substance sèche les 
nSgnunmes de la viande employée, moins les 27,25 enlevés 
par l'ébullition; nous admettrons 30 grammes, en y comprenant 
Vécume ou la portion d'albumine également enlevée : 115 moins 
30, c'est-à-dire 85 grammes de matière sèche étant restés dans 
le bouilli , celui-ci devait contenir les 85 grammes de substance 
solide, plus 241 d'eau, soit 326 grammes, ou, pour 100 parties. 
74 d'eau et 26 de substance sèche. Or, la viande crue ne conte- 
nant que 23 parties de matière sèche, on voit que 100 de bouilli 
contiennent autant de substance privée d'eau que 113 de viande 
crue. Cette dernière quantité comporte en outre 28 d'os , et c'est 
l'ensemble ou 141 qui est vendu de 90 c. à 1 fr. 20 c. le kilogr.; 
au même prix, le bouilli représente une économie de 141 à 
100, ou de près d'un tiers. 
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Ces produits animaux sont même en certaines 
occurrences à meilleur marché que leur équivalent 
en pain, et dans ce cas, dont nous citerons plus 
loin des exemples , les habitants des villes, en con- 
sommant une trop forte ration de pain, se sont 
presque toujours imposé des sacrifices aussi con- 
traires à leur santé ou au développement de leurs 
forces qu'à une économie bien entendue. 

Les choses se passent autrement encore dans les 
différentes contrées de la France : nous avons vu 
que la part moyenne de viande ou de produits ani- 
maux pour chaque habitant est seulement de 
76 grammes 71 centigrammes par jour; or, dans 
cette faible quantité, se trouvent comprises les ra- 
tions beaucoup plus fortes employées dans les 
villes; il faudrait donc tenir compte de cet excé- 
dant pour évaluer la quantité moyenne réelle de 
produits animaux consommés dans les campagnes; 
on arriverait, sans aucun doute, à constater ainsi 
que la consommation moyenne d'un habitant des 
campagnes n'est pas même lé cinquième de ce 
qu'un Parisien consomme et de ce qui convien- 
drait pour une très-bonne alimentation. 

Parmi les substances azotées, la viande de bou- 
chérie joue le principal rôle dans la nourriture de 
l'homme, et sa distribution en France se trouve 
non-seulement insuffisante , mais encore très-iné- 
gale : ainsi, sur 500 000 bœufs abattus annuelle- 
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meut, Paris en reçoit près de 140000, e'est-à-dire 
28 pour cent, et cependant la population de cette 
ville ne représente guère plus de 3 pour cent de la 
population totale. 

D'après ces données, on voit qu'à Paris on con- 
somme environ huit fois plus de viande de bœuf 
que dans le reste de la France, et il n'est pas 
étonnant que la ration de bœuf consommée dans 
les montagnes des Alpes soit seulement la trentième 
partie de celle qui est dévolue à chacun des habi- 
tants du département de la Seine*. 

n est très -désirable que les encouragements 
accordés par l'administration, à l'élevage et à l'en- 
graissement du bétail améliorent cet état de choses 
en France; il faut que tous les etïorts de l'agricul- 
ture tendent à fournir les quantités de viande que 
la France devrait consommer par les motifs de 
haute utilité générale indiqués ci-dessus. 

L'agriculture atteindra du même coup un but 
non moins utile pour elle ; car il en résultera né- 
cessairement une production plus abondante des 
fumiers qui lui manquent encore, et qui sont 
indispensables pour élever la puissance du sol et 

I . La population en Angleterre consomme beaucoup plus de 
produits animaux que les habitants de la France. La consom- 
mation moyenne de la viande de boucherie y est évaluée à 
82 kilogr. par an, ou 224 grammes par jour, pour chaque indi 
vidu. Dans le Wurtemberg, le pays de Bade, la Bavière, on 
mange plus de viande que chez nous. 
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maintenir le bénéfice normal de la ferme, tout en 
abaissant les prix de revient des récoltes. 

Mais, il faut bien le dire, la réalisation de ces 
heureux résultats dépend des consommateurs eux- 
inêmes : dès que, dans leur intérêt immédiat» ils se 
seront décidés à faire plus largement usage de la 
viande , le prix pourra augmenter d'abord , mais 
les éleveurs se mettront en mesure de satisfaire aux 
demandes, et, comme cela arrive toujours, le 
débouché plus grand et la vente mieux assurée 
amèneront le développement et Féconomie de la 
production, et détermineront par suite l'abais- 
sement des prix de b viande et des autres pro- 
duits animaux. On pourrait croire , en comparant 
la consommation totale au nombre d'habitants, 
que, sous ce rapport, Falimentation dans Paris ne 
laisse rien à désirer; cela serait sans doute, si l'on 
ne laissait perdre une portion notable des produits 
animaux*, et surtout si chacun faisait entrer dans 
son régime alimentaire les proportions conve- 
nables de produits animaux et de substances végé- 

t . Sur 450 à 500 000 moutons abattus chaque année dans Paris, 
les têtes dépouillées de 300 000 environ sont rendues pour la 
nourriture des animaux , parce qu'elles ne trouvent pas de pla- 
cement comme substance alimentaire pour les hommes. Il en 
est de même d*une granjie partie des matières gélatineuses ou 
cutanées des têtes de veaux , qui sont laissées avec les peaux 
entières ; enfin des pieds de teaux et de moutons : ces parties 
cutanées et tendineuses servent en définitive à la fabrication de 
la colle forte ou de la gélatine. 
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taies; mais il n'en est pas ainsi : les uns consom- 
ment en excès la viande et ses congénères; le plus 
grand nombre font au contraire usage d'un excès 
de pain ou d'autres produits des végétaux. Nous 
montrerons les graves inconvénients de ces deux 
excès contraires en indiquant le régime normal; 
mais d'abord nous poserons les bases mêmes de 
ces indications en décrivant les caractères princi- 
paux, les qualités spéciales, les altérations, les 
moyens d'essai et de conservation des diverses sub- 
stances alimentaires tirées des deux règnes. 
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Composition. — Qualités variables des viandes, suivant l'espèce, 
la nourriture et l'âge des animaux abattus : bœufs , vaches , 
génisses, veaux; moutons, agneaux; boucs, chèvres, che- 
vreaux ; cochons, petits animaux de basse-cour ; gibier ; pois- 
sons, caviar; crustacés. — Qualités spéciales des viandes au 
point de vue de leur digestibilité. -~ Influence de la prépara- 

• tion sur la digestibilité des différentes sortes de viande. — In- 
fluence du mode de cuisson. — Cuisson des viandes avec inter- 
vention de l'eau. — Préparation, composition chimique et qua- 
lités alimentaires du bouillon. — Confection prompte d'un 
bouillon très-sapide. —Viande bouillie douée du maximum de 
sapidité. — Altérations spontanées des viandes. — Insalubrité 
des viandes cuites, altérées spontanément. 

Composition. 

Les viandes comestibles des divers animaux dif- 
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l'èrent très-peu entre elles quant à leur composi- 
tion chimique élémentaire, et sous ce rapport 
offrent la plus grande analogie avec nos tissus; 
aussi* comprend-on aisément par là que ces ali- 
ments soient éminemment propres à développer 
nos organes comme à réparer les pertes qu'ils su- 
bissent par suite de causes variées. 

La chair des poissons se rapproche beaucoup aussi 
de la même composition élémentaire, du moins 
après qu'on l'a desséchée; car en général elle 
contient plus d'eau (80 à 85 centièmes environ, au 
lieu de 75 à 78); elle est moins nourrissante à peu 
près dans la même proportion*. On trouve aussi 
dans les viandes débarrassées de la graisse ou des lis- 
sus adipeux les mêmes principes immédiats pres- 
que en égales proportions : la viande en effet ou la 
chair musculaire se compose principalement de 
fibrine sous forme de fibres disposées en faisceaux 
enveloppés de tissus celluleux et terminés par des 
tendons; entre les fibres et fibrilles circulent en 
foule des vaisseaux sanguins et autres , des filets 
nerveux, des tissus adipeux, et toutes ces sub- 
stances sont humectées par un liquide contenant 
de l'albumine et plusieurs matières organiques et 
salines. 

On aura une idée des rapports entre les prin- 

1. Voici les résultats d'une analyse comparée entre la viande 
de bœuf et la chair de poisson, efTectuée par Schutz : 
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cipes immédiats qui constituent cet assemblage 
complexe , si Ton considère les résultats de Tana- 
lyse suivante , faite par Berzélius. 

Composition immédiate de la chair de bœuf. 

Eau 77,17 

Fibre charnue, vaisseaux et nerfs. . 15,80 
Tissu tendineux, réductible en géla- 
tine par la coction 1,90 

Albumine (analogue au blanc de 

l'œuf et au sérum du sang 2,20 

Substances solublesdans Teau, non 

coagulables par TébuUition' 1,05 

Matières solubles dans l'alcool i ,80 

Phosphate de chaux 0,08 

10000 

Viande Chair 
de bœuf, de carpe. 

Fibrine, tissu cellulaire, nerfs, vaisseaux. 15 12 

Albumine 4,3 5,2 

Extrait (dissous par l'alcool) et sels 1 ,3 1 

Extrait (obtenu par Teau) et sels 1 ,8 1,7 

Phosphates Traces. Traces. 

Graisse et perte 0, 1 » 

Eau 77,5 80,t 

100 100 

1 . Parmi ces substances se trouvent les acides lactique et ino- 
sique, de la créatine, de la créatinine et des matières organiques 
azotées, plus des sels alcalins, calcaires et magnésiens. La viande 
contient en effet, pour 100 parties, 1,5 environ de sels solubles et 
insolubles, chlorures alcalins et phosphates de potasse, de soude 
et de magnésie. La viande renferme en outre une petite quantité 
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A toutes les substances qui constituent les vian- 
des, il faut ajouter encore une matière sucrée^ ana- 
logue à la lactose (sucre de lait) et les substances gras- 
ses contenues dans un tissu spécial (tissu adipeux) ; 
l'influence de ces dernières substances sur la qualité 
de la viande est d'autant plus favorable qu'elles sont 
mieux disséminées dans la masse. Ainsi les meil- 
leures viandes de boucherie offrent dans plu- 
sieurs parties entre les fibres musculaires une 
interposition de graisse qui leur donne l'appa- 
rence d'une sorte de marbrure. 

D'autres matières encore, dont l'analyse jus- 
qu'ici n'a pas indiqué les proportions pondérales, 
ont cependant la plus grande influence sur la 
qualité des viandes comestibles : ce sont les ma- 
tières formant ou développant à la coction l'aromc 
qui caractérise chaque espèce de viande ^ 

de soufre que l'on rencontre d'ailleurs aussi dans l'albumine des 
différentes origines animales et végétales, et qui est nécessaire à 
la nutrition humaine complète , puisque toute la substance for- 
mant le corps d'un homme de stature moyenne renferme environ 
100 grammes de soufre. 

1. C'est surtout par l'arôme spécial développé à la cuisson que 
l'on distingue facilement les unes des autres les viandes du 
bœuf, du mouton , de la chèvre , des oiseaux de basse-cour , du 
gibier, des poissons. Les principes dans lesquels réside la pro- 
priété de concourir à la production de ces arômes peuvent être 
modifiés dans plusieurs circonstances, et notamment suivant 
l'âge , l'état d'embonpoint et la nourriture des animaux. Il serait 
très-désirable que ron pût préciser ces influences et en tenir 
compte. 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. i5 

Qualités variables des viandes, suivant l'espèce^ la nourriture 

et l'âge des animaux abattus. 

Nous aurons peu à insister pour démontrer Tin- 
fluence de l'âge sur la qualité des viandes : la con- 
sistance plus molle de la chair des très-jeunes ani- 
maux, leur qualité plus gélatinevse, l'arôme trop 
faible ou peu agréable qui s'y développe par la 
cuisson, ont depuis longtemps jeté une juste défa- 
veur sur ces sortes de produits. 

Dans l'âge intermédiaire entre cette extrême 
jeunesse et l'état adulte, la plupart des animaux 
offrent une chair tendre sans être molle , et déve- 
loppent à la cuisson un arôme agréable, quoique 
moins prononcé qu'au terme de leur croissance. 
A cette dernière époque, pour certaines espèces, 
un changement très-notable se manifeste, comme 
par exemple au moment où le veau devient bœuf 
ou génisse : chacun a pu reconnaître la différence, 
en effet bien tranchée, entre l'arôme des deux 
viandes et du produit (bouillon) que l'on peut en 
obtenir par une décoction également bien mé- 
nagée. 

Mais , au delà de ce terme , dans certaines races 
de l'espèce bovine, l'existence de l'animal étant 
prolongée une année ou deux se développe-t-il plus 
de principes sapides et susceptibles de donner un 
arôme agréable? C'est là une importante question 
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de physiologie animale et d'économie publique, sur 
laquelle Tatlention a été appelée en diverses occa- 
sions, et tout récemment par M. Chevreul dans 
une intéressante discussion relative aux bases des 
jugements à porter en comparant les animaux de 
boucherie présentés aux concours régionaux. Il 
paraît probable que certains animaux, comme les 
bœufs et les vaches, engraissés un ou deux ans 
après l'âge adulte, donnent une viande plus sa- 
pide, développant plus d'arôme à la coclion, 
douée, en un mot, des meilleures qualités alimen- 
taires; d'autres animaux, comme le mouton, dans 
les mêmes conditions, sécrètent en plus fortes 
proportions dans leurs tissus des matières grasses 
contenant des acides gras volatils (ainsi l'acide hir- 
cique, qu'on extrait de la graisse de bouc), qui 
peuvent donner à la viande une odeur trop domi- 
nante et par cela même désagréable. Sur ce point 
encore des expériences bien faites auraient un in- 
térêt véritable, surtout si l'on pouvait en déduire, 
pour les races ovines et bovines, l'âge auquel cor- 
respondrait la meilleure qualité de la viande K 
L'influence de l'âge , élevé de plusieurs années 



] . Le bouc et la chèvre ne donnent que dans leur jeune âge , 
ou lorsqu'ils sont encore à l'état de chevreau, une chair agréable 
à manger, et, même avant l'âge adulte, l'odeur hircique se pro- 
nonce au point de conmiuniquer à la viande un goût désa- 
gréable. 
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au delà du terme indiqué ci-dessus , est générale- 
ment de plus en plus défavorable à la qualité de 
la viande des animaux de boucherie et des autres 
animaux dont la chair est comestible. Ainsi, par 
exemple , les bœufs attelés à l'âge de quatre ans , 
et travaillant ensuue huit ou dix ans, peuvent à 
peine alors être convenablement engraissés pour 
la boucherie : dans ce cas, les fibres de la chair 
musculaire sont devenues dures, résistantes à la 
cuisson, et bien moins agréables à manger. Au 
reste, les inconvénients de cette dernière méthode 
sont chaque année moins à craindre depuis (jiie 
les précieux enseignements pratiques fournis par 
les concours régionaux montrent clairement aux 
éleveurs les avantages qu'ils peuvent obtenir de 
l'engraissement précoce , c'est-à-dire de la mise à 
l'engrais des jeunes animaux de certaines races 
pures ou croisées *. Quant aux effets spéciaux que 
certaines nourritures données aux animaux peu- 
vent produire sur la qualité de la viande , ils ne 
sauraient être mis en doute , bien que l'on n'ait pu 
encore les étudier assez pour en déterminer net- 
tement les résultats. Par ce motif, nous nous bor- 
nerons à citer ici quelques exemples de nature à 
démontrer la réalité de cette influence. 

1 . La race Durham, très-convenable pour l'engraissement pré- 
coce, ne paraîtrait guère susceptible de fournir un travail utile 
dans le cas où Ton voudrait différer de quelques années l'engrais- 
-ement. 

05 b 
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Les veaux nourris exclusivement avec du lait de 
vache , même jusqu'à l'âge de quatre mois , don- 
nent une viande de couleur pâle qui , par la cuis- 
son, devient blanche, et développe par une lé- 
gère torréfaction (rôti) un arôme très-agréable. Les 
jeunes animaux semblables, d6 la même espèce 
bovine, nourris avec des fourrages (luzerne, son, 
foin) pendant les deux derniers mois, offrent à 
l'abattage une chair plus foncée, devenant brune 
ou rougeàtre par la coction et ne développant pas 
le même arôme lorsqu'on la fait rôtir. 

A cet égard , il est très-probable qu'en employant 
pour l'alimentation des veaux un lait très-agréable 
et aromatique lui-même, tel qu'on l'obtient de gé- 
nisses nourries dans les pâturages fonnés d'excel- 
lentes prairies naturelles, on donnerait à la viande 
de ces jeunes animaux de meilleures qualités en- 
core : ce serait là un nouveau sujet d'intéressantes 
recherches expérimentales. 

Il est très-probable que certains aliments à odeur 
forte, tels que les choux, les navets, les tourteaux 
un peu rancis des graines oléagineuses , exercent 
une action défavorable sur la \iande des bœufs, 
des génisses, des moutons, lorsque ces substances 
entrent en trop fortes proportions dans leur régime 
alimentaire. 

Cette influence est bien certaine , du moins lors- 
que les choux sont la principale nourriture des la- 
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pins , ainsi que lorsque Ton donne pendant plu- 
sieurs jours certains insectes (les hannetons et 
leurs larves, par exemple, ) aux volailles des basses- 
cours. 

Les œufs même se ressentent plus ou moins de 
cette influence. Le lait et les produits qui en 
dérivent (crème, beurre, fromages) acquièrent 
également un goût désagréable lorsque les vaches 
qui le fournissent sont nourries en trop fortes pro- 
portions de choux , de navets ou de pulpe de bet- 
teraves. Le mélange le plus varié des aliments vé- 
gétaux, même de médiocre qualité, est, sous ce 
rapport, de beaucoup préférable à l'une de ces 
nourrilures exclusives. 

Réciproquement, à l'alimentation des mêmes 
animaux avec les diverses plantes herbacées des 
bonnes prairies naturelles et avec certaines plantes 
aromatiques des contrées montagneuses, corres- 
pondent les produits (lait, crème et beurre) doués 
du plus agréable parfum et les meilleurs fro- 
mages. 

J'ai eu l'occasion de constater l'un des exemples 
les plus remarquables de l'influence que peuvent 
exercer les substances ingérées dans les organes 
de la digestion sur la qualité de la chair des ani- 
maux. 

Dans une campagne avoisinant une fabrique de 
produits ammoniacaux, un large bassin était rem- 
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pli et entretenu constamment par Feau sans cesse 
renouvelée provenant de la condensation d'une 
pompe à vapeur. Cette eau était tirée d'un puits 
creusé dans un terrain anciennement imprégné de 
produits pyrogénés des matières animales : elle 
contenait une trace impondérable de la portion so- 
luble de l'huile fétide, dite de Dippel, qui caractérise 
ces produits, et cette odeur à peine perceptible était 
tellement faible , que les chevaux buvaient sans ré- 
pugnance celte eau de puits et que des carpes et 
des tanches pouvaient y vivre et s'y développer. 

Quelques mois après qu'on eut établi cette sorte 
de vivier , je voulus reconnaître Tefifet produit par 
l'eau sur la chair des poissons : ceux-ci furent 
soumis à la cuisson sur le feu directement, sans 
aucune addition; examinée ensuite et dégustée, 
leur chair était brune et exhalait une odeur si forte 
d'huile de Dippel, qu'elle était absolument imman- 
geable. Ainsi donc , la matière odorante , existant 
en si faibles proportions dans l'eau , avait cepen- 
dant été sécrétée en proportions si fortes dans la 
chair des poissons, que celle-ci était complètement 
dénaturée quant à la coiUeur, au goût et à la sa- 
veur. 

C'est un effet du même genre, quoique beau- 
coup moins prononcé, qui se manifeste lorsque 
des carpes et des anguilles, après un séjour pro- 
longé dans l'eau vaseuse et stagnante des mares et 
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des étangs, contractent une odeur, sensiblement pu- 
tride qui les rend plus ou moins désagréables à 
manger, et qui explique la juste préférence que 
l'on accorde en général aux poissons péchés dans 
les eaux vives et potables des fleuves et des ri- 
vières. 

Qualités spéciales des viandes au point de vue 
de leur digestihilité. 

Sans qu'il y ait rien d'absolu dans ces qualités , 
qui dépendent de l'état particulier des organes 
digestifs des diflérents individus, on peut dire 
qu'en général les viandes sont d'autant plus faciles 
à digérer que leur cohésion est moins forte ou leur 
dureté moins grande , en sorte que l'on pourrait 
établir entre elles l'ordre suivant en commençant 
par les plus légères : poissoiis de mer et de rivière, 
volaille, gibier, crustacés, veau, agneau, bœuf, 
mouton, porc, sanglier. Dans ces diverses sortes, 
011 admet généralement comme étant lourdes ou 
de difficile digestion , et plus particulièrement en- 
core pour certaines personnes , le saumon , l'an- 
guille , les canards et autres oiseaux d'eau , ainsi 
que les viandes fumées et salées. 

Influence de la préparation sur la digestihilité 
des différentes sortes de viande. 

Les méthodes de préparation qui tendent à ren- 
dre la viande plus facile à diviser ou plus tendre , 
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et souvent plus agréable au goût , concourent à 
augmenter leur digestibilité. 

Il convient donc d'attendre, avant de les sou- 
mettre à la coction, un certain laps de temps 
variable suivant la température, plus long en 
hiver (de 2 à 4 jours), plus court en été (de 12 à 
24 heures), afin que les réactions spontanées qui sur- 
viennent toujours dans ces circonstances aient dé- 
terminé une première désagrégation entre les tissus. 

Il pourrait se présenter, à cet égard, une cir- 
constance exceptionnelle, dont il faudrait tenir 
compte. Si, par exemple, la viande s'était trouvée, 
aussitôt ou peu de temps après l'abattage de l'ani- 
mal, exposée à la gelée , c'est-à-dire à une tempé- 
rature de 4 à 6° au-dessous de zéro ou plus basse 
encore, on comprend que les réactions spontanées 
seraient suspendues tout le temps que durerait la 
congélation des sucs. 

Ce ne serait donc qu'après leur dégel que l'on 
compterait le temps nécessaire aux réactions spon- 
tanées utiles pour amoindrir la cohésion du tissu 
musculaire : temps moins long dans ce cas , car la 
congélation elle-même, en solidifiant et gonflant 
les liquides interposés dans la chair, écarte les 
fibrilles, opère une sorte de dislocation qui pré- 
pare les réactions précitées, et qui peut même 
attendrir outre mesure la chair très-humide de 
certains poissons. 
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Influence du mode de cuisson. 

Le mode et le degré de coction exercent 
une influence très-grande , mais variable , sui- 
vant les espèces, sur la qualité des viandes. Ainsi, 
lorsqu'on ne fait pas intervenir Teau , mais seu- 
lement la température (rôti), les parties externes 
ou superficielles du bœuf et du mouton , chauffées 
assez brusquement, éprouvent une température 
de 100 à 120*, tandis que Tinlérieur, formant la 
plus grande partie de la masse totale, est échauffé 
seulemeiit de 60 à 65°. Ces deux sortes de viande 
seront tendres , juteuses et sapides par les motifs 
suivants : la coagidation des substances organiques 
(albumine, hématosine) et la contraction ou le re- 
trait des tissus dans la couche superficielle auront 
suffi pour empêcher Févaporation ou la dessic- 
cation des parties internes; celles-ci, en présence 
des sucs liquides, auront subi une macération et 
une température capables de désagréger les fibres 
et de coaguler, seulement en partie, l'albumine, 
laissant dans le liquide l'hématosine qui le colore 
en rouge, enfin développant assez l'arôme pour 
rendre la substance alimentaire fort agréable au 
goût. Le même mode de cuisson, relativement à 
plusieurs animaux doués d'une chair ferme et co- 
lorée , tels que les lièvres , les oiseaux d'eau, sau- 
vages et domestiques, donne aussi des résultats 
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favorables aux qualités alimentaires , toot en dève- 
loppant des arômes différents, particuliers à ctia- 

ft%m des condîtÎDiis seœblaMes, la chair do 
iPMMi^ ne ceMemaat pas les mêmes principes aro- 
«Miqiies^ oSrîrait un jus beaucoup moins agréaUe 
«n |!!«iM : il confient donc de poij^ser plus knn sa 
OMlKm^ do Cftcon à pcurtar jusqu*à 90 ou 95* la tem- 
ffénumv intérieure, en opérant même dans les 
0(MKbc$ «iiporâcteUes une sorte de caraméUsaticm 
fflli (MOMtoil une cotomtion rousse l^ère et déve- 
^f fiff c \mt ûécm ^nfxéMit et caractéristique. 

n «M «M de même des oiseaux de basse-cour et 
diN^ <>è^e4ia\ des champs (gibier), lorsqu'ils sont 
«MM^ |<HUK^ <H gras |>oiur que cette sorte de cuis- 
)»«il^ (Hii^^sc" df^SiagnègvT et attendrir la diair au point 
%^Mi^^K^t4i\ Dkiim ce cas, diacun a pu remarquer 
)\irmiH^ ^^pi^cial qui distingue les diflërentes espèces 
(i^Ai'mi tm^ oi^fïiMUx domestiques et sauyages. 

r^ii'wwn 4iW riimàtsurtc intervention de Veau. 

U^'squ'au liiil intervenir Tcau dans la coction 
dt^ vi^udi's, (>n )>arvient aisément pour toutes à 
i>n\Hiuor la macération et la désagrégation des 
tlbiV8 luusculairos, la dissolution des tissus et des 
ioiidun» su^x'pUbles de former la gélatine, qui peut 
^ prendre en gelée par le refroidissement ; enfin à 
iiotmulvv Tulbumine ainsi que Thématosine, de 
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façon à modifier plus complètement la coideur et 
Tarome propres à la viande de chaque animal. 
Alors, en général, une grande partie des substances 
solubles sortent (tes tissus ; ceux-ci par endosmose 
absorbent en échange une portion des Uqmdes 
ambiants : on conçoit que tons les condiments 
ajoutent facitement dans ce cas teur arôme , leur 
saveur et leurs pix)priétés au goût propre à chaque 
viande. On peut donc obtenir de cette manière au- 
tant de m^s spéciaux qu'il y a de variations dans 
les procédés et les recettes culinaires. 

Sans entrer dans les détails de cette foule de 
procédés, nous dirons que, s'ils peuvent rendre 
facilement mangeables des viandes plus ou moins 
dures et résistantes, ils sont capables aussi de 
surexciter parfois nos sensations, de faciliter i 
l'excès la digestibilité. Alors ils peuvent laisser 
dans nos organes des résidus en proportions telles 
que (îcux-ci ne peuvent les expulser complètement ; 
ces rendus s'accumulent et engendrent certmnes 
maladies inconnues aux gens sobres qui disposent 
de la nourriture salubre et suffisamment variée 
que nous définirons plus loin. 

Un des moyens convenables pour rendre faciles 
à diviser les viandes trop dures par suite de l'âge 
des animaux ou de leur état de maigreur consiste 
à les soumettre à une cuisson plus ou moins pro- 
loogée dans des vases clos, retenant la vapeur sous 
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une pression sensible. Ou obtient un résultat ana- 
logue en profitant de la chaleur acquise à la ma- 
çoitnerie d'un four après la cuisson du pain et en 
conservant alors aux parois la température d'en- 
viron 210*. Si les vases enfournés contiennent une 
quantité de liquide suffisante pour éviter que la 
dessiccation ait lieu pendant la coction, une grande 
quantité de vapeur se forme, remplit et sature 
l'espace clos pendant toute la durée de l'opération , 
et c'est sous l'influence de'.cette vapeur mobile, qui 
transmet si facilement la chaleur , que la cuisson 
s'effectue régulièrement en laissant le tissu muscu- 
laire imbibé de liquides. 

Cette préparation facile d'une foule d'aliments 
tirés du règne animal et végétal est tellement usi- 
tée en Angleterre qu'elle est comptée comme l'une 
des sources principales des bénéfices que peut of- 
frir la clientèle des boulangers. 

Préparation y composition chimique et qualités alimentaires 

du bouillon. 

Parmi les nombreuses préparations alimentaires 
obtenues des viandes comestibles, il n'en est pas 
de plus importante chez nous que le bouillon de 
bœuf : plusieurs savants célèbres , notamment 
MM. Chevreul, Magendie, Edwards, Liebig, ont 
étudié sa préparation et ses effets dans l'alimenta- 
tion de l'homme; la plupart des chimistes s'en sont 
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occupés : les données de la science à ce sujet sont 
consignées dans leurs ouvrages. Nous devions donc 
une mentiop spéciale à ce produit, et nous ferons 
connaître, en les résumant ici, les résultats princi- 
paux et les progrès récents dus à ces travaux utiles. 
Le bouillon constitue , lorsqu'il est bien préparé, 
l'un des aliments les plus salubres, capable de 
communiquer une saveur et un arôme des plus 
agi'éables à diverses substances très-peu sapides 
par elles-mêmes, telles que les fécules, le pain, 
les gruaux, les pâtes, le gluten, et de compléter 
ainsi leurs propriétés nutritives en y ajoutant d'ail- 
leurs , outre son arôme si agréable , des principes 
organiques azotés et des substances ou sels inor- 
ganiques nécessaires pour l'alimentation. Nous ex- 
poserons d'abord les renseignements puisés dans 
le rapport déjà cité de M. Chevreul. 

On a mis à froid, dans un pot de terre vernissée. 

Viande de bœuf. .... l"^ 433S ) . ^^^^ 

Os 4300 ) 

Sel marin 040S 

Eau (5 litresj 6 0000; 

on a chaufiTé graduellement jusqu'à l'ébullition, on 
a écume, puis on a ajouté : 

Légumes tf'SSIO; 

le bouillonnement léger a été maintenu sans inter- 
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inittence pendant cinq heures et denne, et Ton a 
obtenu : 

Bouillon d'excellente qualité ... 4 litres 

Bouilli excellent 0*^ 8580 

Os, 3926 

Légumes cuits O 3480 

Le bouillon avait une saveur et une odeur agréa- 
bles; il pesait 1013*' 5 par litre. 

Un litre était ainsi composé : 

Eau 985600 

SidM&tance (»^anique solide (desséchée 
à 20^ dans le vide sec) 46 947 

Sels solubles : chlorhydrate, phosphate I ao i^iiv 

et sulfate de potasse et de soude 40 724 

Sels très-peu solubles : phosphates de 
chaux et de magnésie 539 

4043 780 

D*après des expériences spéciales, sur les vingt- 
huit grammes d'extrait total, 

10^ provenaient du sel employé , 
11 ou 12 de la viande, 
6 ou 7 des légumes. 

En comparant, sous le rapport de leur composi- 
tion , le bouillon obtenu par la Compagnie hollan- 
daise et vendu dans Paris, avec le bouillon préparé 
dans l'hôpital du Val-de-Grâce pour les malades et 
les convalescents, M. Chevréul a trouvé les résultats 
suivants, qui montrent une grande analogie entre 
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tes deux liquides alimentaires et une légère supé- 
riorité dans le bouillon hollandais^ : 

BouiTlon de Bouillon da 
la C'" Holl. Val-de-Grâce. 

Eau 99t 300 994 000 

Matière organique soluble dans l'al- 
cool faible 9 440 8 820 

Matière organique insoluble. . . id. . . 3 423 4 545 

Sels solubles dans Teau : hydrochlo- 
rate , phosphate , sulfate (traces) de po- 
tasse et de soude 7 670 9 455 

Sels insolubles : phosphate de magné- 
sie et de chaux, oxyde de fer 467 540 

Total 4042 gr. 4044 gr. 

L'eau de Seine convient beaucoup mieux à la 
préparation du bouillon que l'eau de puits : celle- 
ci rend la viande plus diu'e, moins sapide et moins 
odorante. 

Généralement, les eaux sont d'autant plus défa- 
vorables qu'elles sont plus séléniteuses, c'est-à-dire 
qu'elles contiennent en plus fortes proportions du 
sulfate de chaux *. 

1 . On emploie les doses suivantes pour préparer ce bouâlon : 

Eau 2000^ 

Viande , bœuf d'excellente qualité 500 

Légumes frais 26,8 

Oignons brûlés 5.4 

Sel 8 

2. Cet effet est d'autant plus prononcé que l'on réduit davan- 
tage le volume du liquide par une ébuUition trop vive, lors 
même que l'on compense cette évaporation par une addition 
d'eau de qualité semblable. A. P. 
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L'eau de Seine, dans laquelle on a inlroduit 7^5 
(ou 8 pour 1000) de sel marin, donne un bouillon 
plus agréable*que l'eau distillée. 

On observe des effets analogues de la part des 
mêmes eaux sur les légumes, et de plus TinQuencc 
du sel , qui rend les légumes plus tendres après la 
cuisson , leur donne plus de saveur et d'odeur en 
leur enlevant moins de matière soluble que l'eau pure . 

Certains légumes assez habituellement employés 
dans le pot au feu dégagent à la coction une odeur 
désagréable; la vapeur contient du soufre, proba- 
blemcnt à l'état d'acide sulfhydrique : les choux , 
les navets , les oignons brûlés sont particulièrement 
dans ce cas'. 

M. Chevreul, en traitant à part dans l'eau la chair 
musculaire de bœuf, de veau, de mouton, de 
perdrix, a constaté que les extraits aqueux de ces 
viandes renferment, dans un état plus ou moins 
latent, un principe qui distingue chacune de ces 
viandes, et qui développe un arôme spécial par 

1 . Tous les légumes ajoutés en trop forte proportion modifient 
défavorablement la saveur et l'odeur du bouillon , et rendent sa 
conservation beaucoup plus difficile. 

En faisant usage deviandefraîchede très-bonne qualité, débar- 
rassée de toutes les masses de graisse faciles à enlever, en diri- 
geant la coction avec les soins convenables et en supprimant toute 
addition de légumes, on peut obtenir un excellent bouillon, dont 
la saveur et l'arôme plaisent à tous , et qui m« semble , d'après 
plusieurs épreuves , de nature à obtenir la préférence de la plu- 
part des consommateurs non prévenus. A. P. 
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la chaleur, lorsque, après avoir étendu ces extraits 
(le treize fois leur poids d'eau , on porte le liquide 
à la température de Tébullilion. M. Chevreul a dé- 
couvert eu outre dans la décoction de viande un 
principe organique, cristallisable , insipide, ino- 
dore, qu'il a nommé créatine (de xpsaç, chair). 
Ce qui se passe pendant la préparation bien di- 
rigée du bouillon est facile à comprendre. La 
viande, mise dans l'eau froide, laisse dissoudre 
une partie des principes organiques et salins qu'elle 
renferme : acide lactique, albumine, hématosine ou 
rouge de sang, créatine, créatinine, acide ino- 
sique, principes organiques susceptibles de dévelop- 
per Tarome, phosphates et chlorhydrates de potasse 
et de soude, etc. Les proportions de toutes ces 
substances augmentent dans la dissolution à me- 
sure que leur séjour dans l'eau se prolonge et que 
la température s'élève très-doucement jusqu'à l'é- 
builition, sauf toutefois l'albumine, qui cesse de se 
dissoudre et peut se coaguler vers 52® , ainsi que 
l'hématosine, qui éprouve les mêmes effets vers 
70® ; ces deux principes immédiats forment l'écume 
que l'on enlève lorsque l'ébullition est établie *. Les 
légumes frais que l'on ajoute ensuite fournissent, 

1 . Cette écume entraine souvent avec elle le carbonate de 
chaux , qui peut se précipiter par l'effet de l'ébullition ou du 
dégagement de l'acide carbonique. Il s'opère de cette façon une 
aoTie de clarification du liquide. 
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lœrsque rébullition se manifeste de nouveau, un 
peu d'écume provenant de l'albumine végétale. 

Les écumes ainsi formées séparent du liquide 
quelques matières terreuses en suspension, pro- 
venant du sel marin que l'on emploie ordinairement 
à Fétat brut (sel gris*). 

A mesure que Fébullition légère continue, tous 
les principes de la viande (excepté la fibrine, l'al- 
bumine, rbématosine et les sels insolubles) se 
dissolvent, ainsi que la gélatine, au fur et à mesure 
qu'elle se forme par la dissolution du tissu cellulaire 
et des tendons. Cette température soutenue trans- 
fwrme les principes immédiats qui développent 
l'arôme. Une légère couche de matière grasse, 
fluidifiée par la chaleur et sortie des tissus adipeux, 
vient surnager et joue un rôle utile (si elle n'est pas 
en trop fortes proportions), en ce qu'elle s'oppose 
à Tévaporatîon et à la déperdition de l'arôme. On 
enlève d'ailleurs la plus grande partie de cette ma- 
tière grasse lorsque la décoction est terminée, 
soit en V écrémant^ soit en passant tout le liquide 
au travers d'un tamis de crin ,. et en séparant les 
dernières parties qui pourraient entraîner avec 
elles ladite matière grasse. 

1 . Le sel brut, que l'on préfère en raison de ce qu'il coûte 
environ dix ou quinze centimes de moins par kilogramme et qu'il 
sale un peu plus^ donne parfois au bouillon une saveur légère- 
ment acre, due à la présence du chlorure de magnésium, qni 
le rend plus salé et plus hygroscopique. 
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Là portion du bouillon que Ton ne se propose 
pas de consommer immédiatement doit être re- 
froidie le plus vite possible ou mise au frais , afin 
d'éviter, soit une trop forte déperdition de son 
arôme , soit une fermentation qui pourrait le faire 
aigrir si on le laissait dans un endroit chaud. 

Pendant la préparation du bouillon , si l'on en- 
tretenait une vive ébullition qui produisît beaucoup 
de vapeur, l'arôme se dégagerait en pure perte , au 
fur et à mesure de sa formation , et le produit 
obtenu serait d'autant plus détérioré que l'eau de 
remplissage aurait 'introduit une nouvelle quantité 
de sels calcaires, et notamment de sulfate de chaux, 
toujours nuisible à la bonne qualité du bouillon. 

Confection prompte d'un bouillon très-sapide, 

M. Liebig indique {Annales de Chimie et de Phy^ 
sique^ t. XIII, 3" série) le procédé suivant pour 
obtenir en moins d'une heure un bouillon riche en 
principes tirés de la viande , et doué d'un arôme 
prononcé et très-agréable : 

Un kilogramme de viande de bœuf, dépourvue 
de sa substance grasse , étant coupé en morceaux 
très-menus, ou haché, on le délaye dans un litre 
d'eau froide , on chauffe lentement jusqu'à Tébul- 
lition ; les écumes sont alors enlevées, puis on 
ajoute le sel, et, au bout de quelques minutes d'une 
ébullition légère, on obtient un bouillon plus 

95 e 



34 HES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

fort et plus aromatique qu'en suivant les procédés 
usuels. 

Ce bouillon évaporé au bain -marie donne un 
extrait d'une consistance molle; 30 granmies de 
cet extrait, dissous et chauffés dans un litre d'eau, 
produisent un bouillon doué d'un arôme agréable 
et plus chargé de principes sapides que le bouillon 
ordinaire. 

On obtiendrait sans doute un extrait susceptible 
de se conserver longtemps dans un vase clos , de 
se transporter sous un petit volume, et de procurer 
un bouillon plus aromatique encore que par le 
moyen ci-dessus, si l'on épuisait à froid, par l'eau 
et par deux ou trois expressions , la viande crue 
hachée , puis qu'on soumît le liquide à une évapo- 
ration rapide dans le vide , après y avoir fait dis- 
soudre la proportion convenable de sel, qui est de 
6à 8 grammes par kilogramme de viande. L'extrait 
obtenu contiendrait à l'état latent l'arôme , qui se 
développerait seulement lorsqu'on ferait dissoudre 
cet extrait dans l'eau et chauffer le Uquide à l'ébul- 
lition. L'albumine se coagulerait alors, on l'enlève- 
rait, et l'on aurait en quelques instants un bouillon 
très-analogue, si ce n'est entièrement semblable, au 
produit ordinaire préparé avec de la viande fraîche. 

A la vérité, par ce moyen on n'aurait pas extrait 
de gélatine; mais cette substance, insipide par elle- 
même > ^e parait pas jouer un rôle important dans 
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la propriété nutritive du bouillon, dont elle ne con- 
stitue guère, en général, qu'un dixième, c'est-à- 
dire de im et demi à deux millièmes du poids du 
liquide. 

n résulte des données précédentes que, pour 
laisser à la viande soumise à la coction dans 
l'eau la plus grande quantité possible de principes 
sapides , il faut la plonger en morceaux dans l'eau 
bouillante, et par un feu vif maintenir l'eau à cette 
température durant quelques minutes. On fera ces- 
ser alors l'ébullition, puis on laissera la coction 
s'achever à la température de 72° environ. Alors la 
viande cuite aura conservé la plus grande partie de 
ses principes sapides , parce que la coagulation su- 
perficielle rapide de l'albumine et de l'hématosine 
aura obstrué les issues entre les fibrilles muscu- 
laires; que, la coagulation de l'hématosine n'ayant 
pu avoir lieu complètement jusqu'au centre , la 
chair , tout en éprouvant une coction suffisante , 
aura conservé ime couleur et d'autres caractères 
analogues à ceux des viandes rôties. 

Quant au liquide dans lequel celte cuisson par- 
ticulière aura été effectuée , il présentera les carac- 
tères d'un bouillon faible et peu aromatique : cela 
est facile à comprendre , puisqu'il contiendra d'au- 
tant moins de principes sapides que la viande en 
aura retenu davantage. 
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ÀUérations fponianies des viandes. 

La Tiande des animaux abattus s'altère d'autant 
plus vite que la température de l'air est plus élevée 
et rhumidité plus grande; des ferments se produi- 
sent alors aux dépens de matières azotées modi- 
fiées par le contact de Toxygène de l'air; une 
odeur putride annonce les progrès de la fermenta- 
tion; diverses mouches ovipares ou vivipares vien- 
nent déposer sur la viande des œufs ou des larves ; 
peu de temps après elle devient la proie des vers, 
puis ses détritus tombent en putrilage. 

Les premiers phénomènes d'une fermentation 
encore peu sensible diminuent la cohésion ou at- 
tendrissent la viande : ils peuvent contribuer à 
exalter Tarome ou le fumet du gibier; aussi con- 
serve-t-on parfois, jusqu'au développement de l'o- 
deur légèrement putride, certains animaux, les 
faisans, par exemple, avant de les soumettre à la 
cuisson. Rien n'indique, parmi des faits très-nom- 
breux, que, dans ce cas, les viandes plus ou moins 
avancées, tant qu'elles n'offrent pas, après avoir 
été cuites, une odeur et une saveur très-désagréa- 
bles, aient acquis des propriétés malfaisantes ; elles 
peuvent être moins nutritives, et d'ailleurs on est 
exposé seulement à reconnaître au moment d'en 
faire usage qu'elles ne sont plus mangeables. L'au- 
torité administrative agit donc sagement en pro- 
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hibant la vente ou effectuant la saisie des viandes 
présentées sur les marchés, lorsqu'elles offrent 
les caractères d'une putréfaction sensible. La chair 
des animaux forcés à la chasse , ou surmenés et 
succombant à la fatigue, n'a jamais non plus 
présenté d'exemple d'insalubrité réelle. 

Enfin, chose plus remarquable encore, la viande 
des animaux malades, atteints même d'affections 
mortelles, contagieuses ou endémiques, a pu être 
consommée dans une foule de circonstances par 
les hommes ou les animaux sans produire aucun 
effet toxique ou délétère sur les individus qui s'en 
étaient momentanément nourris. 

M. Huzard a cité le fait, concluant à cet égard, 
de l'emploi depuis l'an iv d'un très -grand nombre 
d'animaux , bœufs et vaches, atteints d'une épizoo- 
tie meurtrière , ou qui avaient succombé à l'épi- 
zoolie régnante, pour la nourriture des armées de 
Sambre-et-Meuse , de Rhin-et- Moselle, du Rhin 
et d'ItaUe, sans qu'aucune affection particulière 
en soit résultée parmi les soldats. Pendant les 
épizooties de 1770 et de l'an vi , qui otîrirent les 
plus dangereux caractères, le nombre des ani* 
maux malades livrés aux bouchers fut très-considé- 
rable, et cependant les maladies ne furent pas 
plus multipUées qu'à l'ordinaire dans la popula- 
tion. 

On a vu même des animaux atteints du charbon 
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"communiquer le virus morbifère aux bouchers qui 
les avaient dépecés, tandis que les personnes qui 
consommaient la viande de ces animaux , soumise 
aux procédés usuels de coction , n*en éprouvaient 
aucun mal. 

Les nombreuses expériences faites dans Técole 
vétérinaire d'Alfort , Falimentation des porcs avec 
la chair des chevaux atteints de la morve et du 
farcin, enfin l'usage alimentaire que fait le person- 
nel de l'établissement du sang, de la viande et du 
lard des cochons nourris de cette manière, ont 
également démontré qu'il n'y a aucun danger à in- 
troduire directement ou indirectement ces viandes 
<Jlans le régime alimentaire des animaux cami- 
yores et omnivores ou des hommes. 

Sans doute ces produits ne sont pas doués de 
toutes les qualités qui rendent l'alimentation agréa- 
ble, et jamais, sans doute, on ne leur donnera vo- 
lontairement la préférence pour cet usage; mais 
il n'en est pas moins important de savoir que de 
pareilles viandes, introduites fortuitement dans le 
régime alimentaire de l'homme, ne l'exposent à au- 
cun danger; qu'ainsi, tout en veillant, autant que 
possible, à ce que les marchands ne puissent por- 
ter sur les marchés des viandes d'animaux atteints 
de maladies , l'administration est assurée que des 
ventes accidentelles de ce genre ne pourraient 
compromettre la santé publique. 
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: La sécurité, sur «e point, doit être d'autant plus 
grande, que c'est toujours à l'état cuit que la chair 
entre dans notre alimentation, et que, dans cet 
état, les débris solides (muscles, viscères, organes 
quelconques, laiton bouillon) provenant d'animaux 
atteints des diverses affections contagieuses peu- 
vent être, sans inconvénient, introduits dans les 
organes digestifs même des herbivores , tandis que 
de semblables matières, non soumises à la coction, 
et qui seraient encore inoffensives pour les carni- 
vores et omnivores (chiens, porcs, poules), seraient 
susceptibles parfois de transmettre les maladies 
<*.0iit$igieuses aux herbivores qui les auraient man- 
gées*. 

Insalubrité des viandes cuiteSy altérées spontanément. 

Nous venons de démontrer par des faits positifs 
que les viandes crues n'offrent dans l'alimentation 
aucune propriété délétère, lors même qu'elles ont 
subi les premiers degrés de la fermentation ou 
qu'elles proviennent d'animaux atteints de mala- 

1 . Les conclusions définitives d'une longue série de recherches 
expénmentales entreprises depuis 1828 par M. Renault, directeur 
de l'école vétérinaire d'Alfort, sont : 1" qu'il n'existe aucune rai- 
son sanitaire de prohiber l'alimentation des porcs et des poules 
avec les débris des clos d'équarrissage , quels qu'ils soient; 
2* qu'il n'y a aucun danger pour l'homme à manger la chair 
cuite ou le lait bouilli provenant de bœufs, vaches , porcs, mou- 
tons, poules affectés de maladies contagieuses, quelle que soit la 
répugnance bien naturelle que puissent inspirer ces produits. 
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dies contagieuses ou inoculables; nous avons établi 
que ces derniers caractères disparaissent après 
la coction. Il n'en est pas de même de certaines 
altérations qui peuvent spontanément survenir dans 
l'état des viandes cuites imprégnées de jus ou de 
liquides gélatineux : on a constaté souvent que ces 
préparations alimentaires, conservées trop long- 
temps, surtout si elles sont exposées à Tair humide 
et chaud, ont occasionné des accidents graves chez 
les personnes qui en avaient mangé. Les accidents 
qui se sont produits dans ces eirconstances ont pu 
faire croire à un empoisonnement par des oxydes 
ou sels métalliques provenant de la présence du 
cuivre ou du plomb dans les alliages ou les couvertes 
(vernis) des vases où les aliments avaient séjourné. 
Sans doute celte cause possible d'intoxication doit 
être soigneusement prévenue en évitant de garder 
ces viandes dans des vases de cuivre ou des poteries 
à couvertes plombeuses attaquables, et les précau- 
tions indiquées à cet égard par le conseil d'hygiène 
publique, et rendues, par l'administration supé- 
rieure, obligatoires chez les charcutiers et autres 
marchands de comestibles cuits , sont prudentes et 
sages; mais, indépendamment de ces causes, en 
l'absence maintes fois constatée de sels ou oxydes 
jnétalliques, les viandes cuites, altérées sans cesser 
d'être mangeables, ont produit les graves accidents 
en question. La cause réelle paraît devoir en être 
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attribuée aux moisissures à peine visibles à l'œil nu 
qui se développent sur ces viandes, dont les jus, 
analogues au bouillon, acquièrent facilement, en 
effet, le caractère acide très-propre au développe- 
ment de ces petits êtres végétaux , et notamment 
des champignons, classe qui compte un grand 
nombre d'espèces vénéneuses. 

Quoi qu'il en soit de la cause principale des ac- 
cidents toxiques observés dans ces circonstances, 
on doit se préoccuper, surtout durant les saisons 
chaudes, des moyens de s'y soustraire, ce qui est 
d'ailleurs facile, en évitant de manger des aliments 
de ce genre, c'est-à-dire des viandes cuites, impré-^ 
gnées de jus et gardées trop longtemps à l'air, 
devenues sensiblement acides et plus ou moins en- 
vahies par des moisissures. Au reste, on peut aisé- 
ment conserver très-longtemps les viandes crues et 
cuites, à l'aide des moyens ci-après indiqués. 



III. 



CONSERVATION DES VIANDES. 

Abaissement de la température. — Dessiccation. — Bouillon con- 
centré.— Meat-biscuit (biscuit viande) de Gail Bordeu. — Ex- 
clusion de l'air ou de l'oxygène libre. — Procédé d' Appert; 
perfectionnement Fastier. 

La viande, ses préparations usuelles et certains 



42 BES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

' produits alimentaires qu'on en extrait peuvrat 
être conservés très-longtemps, si l'on met ces sub- 
stances dans des conditions telles , que la fermen* 
tation ne puisse se produire ni les moisissures se 
développer. 

Les conditions principales sont : 1"* une très- 
basse température, ou 2* la dessiccation, c'est-à-dire 
Févaporation rapide de la plus grande partie de 
Feau, ou 3*» l'exclusion de l'air, ou plutôt de l'oxy- 
gène libre, sans la présence duquel la fermentation 
ne peut commencer et les végétations cryptogami- 
ques ou les moisissures ne peuvent se développer. 

Abaissement de la température, 

» 

Chacun connaît les résultats favorables obtenus 
en été chez un grand nombre de marchands de co- 
mestibles par l'emploi de la glace en morceaux 
mise tout autour des viandes fraîches : gibiers, 
poissons , crustacés ( homards , écrevisses , cre- 
vettes, etc.). Ce moyen permet de prolonger 
pendant plusieurs jours la conservation de ces 
comestibles, soit à l'état cru, soit après une coc- 
tion préalable. Dans ces circonstances, toutefois, 
la température n'est guère abaissée que jusqu'à 
3 ou 6^ au-dessus de zéro : s'il était possible 
d'abaisser et de maintenir économiquement au- 
dessous de zéro la température des viandes, on 
les conserverait très - longtemps ; car beaucoup 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 43 

d'exemples certains ont prouvé qu'à cette basse 
température la fermentation ne peut commencer. 
Mais la dépense deviendrait trop onéreuse : elle 
dépasserait bientôt la valeur des produits conservés. 

Dessiccation. 

Les viandes de boucherie, exposées en tranches 
minces à un courant d'air sec et chaud , perdent 
assez rapidement la plus grande partie des 77 cen- 
tièmes d'eau qu'elles renferment, pour ne plus re- 
tenir au delà de 5 ou 6 d'eau sur 100 de leur poids; 
dans cet état elles se conservent bien. Ce procédé 
s'exécute en quelque sorte naturellement dans les 
contrées les plus chaudes de l'Amérique méridio- 
nale. On désigne sous le nom de tasajo le produit 
de l'opération qui est ainsi décrite par notre con- 
frère, M. Boussingault , dans son ouvrage intitulé 
Economie rurale. 

Les quartiers de bœuf sont adroitement décou- 
l)és à l'aide d'un couteau mince et bien affilé, en 
très-minces lanières, longues 'de deux à trois 
mètres. On saupoudre celles-ci de farine grenue de 
mais, afin de faire absorber les sucs épanchés à la 
superficie de la viande. 

Les lanières ainsi enrobées de farine sont sus- 
l)endues à l'air et exposées au soleil sur des tra- 
verses horizontales formées de bambous. Chaque 
soir, lorsque l'on craint la pluie, le tasajo est 
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rentré à couvert ; le matin on l'expose de nouveau 
à l'air jusqu'à dessiccation presque complète , c'est- 
à-dire jusqu'à ce qu'il ne retienne plus que 7 à 8 
centièmes d'eau. 100 parties de viande fraîche 
en donnent environ 26 de tasajo. Ce produit a une 
couleur foncée , son odeur n'a rien de désagréable ; 
les lanières ainsi obtenues conservent assez de flexi- 
bilité pour être enroulées sous forme de pelotes cy- 
lindroïdales. Comprimé de cette façon, il est moins 
accessible aux influences atmosphériques et peut se 
conserver très-longtemps sans altération sensible, 
pourvu qu'on le maintienne dans des endroits secs. 

Dans les contrées aurifères , l'usage du tasajo est 
très-répandu; pour lesi ouvriers nègres et tout le 
personnel employé dans les mines de la Vega au 
lavage des minerais d'or et de platine, le ^o- 
sajo remplace généralement la viande fraîche de 
bœuf. 

Pour faire cuire convenablement le tasajo, il faut 
le couper en morceaux, le laisser tremper dans l'eau, 
(ju'il absorbe peu à peu en se gonflant. On chauffe 
graduellement avec les précautions que nous avons 
indiquées plus haut. Le bouillon que l'on obtient 
ainsi est de bonne qualité , et le bouilli très-ana- 
logue à celui que donne la chair fraîche. Le tasajo 
offre sur les extraits de viande proposés autrefois 
par Proust, et recommandés dernièrement par 
M. Liebig , l'avantage notable d'avoir conservé les 
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matières aromatiques, ou Tarome à Tétat latent, 
pouvant se développer par l'effet de la cuisson, 
tandis que l'arôme développé pendant la confec- 
tion môme du bouillon se perd en très-grande par- 
tie, entraîné avec la vapeur d'eau qui se dégage, 
lorsque l'on rapproche le bouillon en consistance 
d'extrait. 

On pourrait sans doute appliquer, en les perfec- 
tionnant, les moyens de fabriquer le tasajo, dans 
les contrées méridionales de l'Amérique et de la 
Russie, où l'on perd encore la plus grande partie 
de la chair des animaux (bœufs et moutons), que 
l'on abat pour utiliser seulement la peau et la laine. 
Les procédés de dessiccation, de compression et 
d'emballage des légumes, décrits plus loin, appli- 
qués avec quelques modifications au traitement de 
la viande, permettraient probablement d'obtenir 
économiquement im nouveau produit alimentaire 
commercial, facile à conserver et à transporter sous 
un poids et un volume quatre fois moindres que le 
poids et le volume de la viande fraîche. Il généra- 
liserait une ressource précieuse dans les voyages , 
les campagnes sur terre et à bord des bâtiments 
de la marine. Dans ce dernier cas, comme pour 
les légumes desséchés, l'eau obtenue en distillant 
l'eau de mer avec 0,2 de son poids de combustible 
permettrait de profiter aisément de toute l'écono- 
mie de l'arrimage et du transport. 
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Bouillon concentré. 

En réduisant le bouillon à la consistance d'ex- 
trait par une évaporation rapide , on obtient une 
* matière consistante, d'une conservation facile, qui, 
dissoute dans trente fois son poids d'eau bouillante, 
reproduit en partie la saveur du liquide dont elle est 
extraite, moins Farome cependant, car il s'est dé- 
gagé presque entièrement avec la vapeur d'eau. 
Il s'en faut donc de beaucoup que les produits nom- 
més tablettes de bouillon puissent donner un li- 
quide alimentaire aussi agréable que le bouillon 
véritable; souvent même une altération notable, 
occasionnée par la chaleur durant la préparation , 
donne à ces tablettes une odeur désagréable ayant 
quelque analogie avec celle de la colle forte. 

On prépare en Russie un produit de ce genre 
(portable soup, soupe portative ou bouillon con- 
centré) avec le bouillon dans lequel les animaux 
dépouillés et dépecés ont été soumis à une ébuUi- 
tion qui a facilité Textraclion de la graisse venue à 
la superficie du liquide. Celui-ci, rapproché en con- 
sistance d'extrait, est coulé dans des vases plats où 
il se prend en masse solide et souple. Ce produit 
alimentaire, ainsi fabriqué en grand, se vend sous 
la forme de pains circulaires plats , épais de 5 à 
6 centimètres. Il est exempt de saveur désagréable, 
contient la plupart des principes du bouillon , et 
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sert pour £sdrè des potages ou pour animaliser di- 
verses substances alimentaires végétales. 

On s'est longtemps efforcé en France, dans des 
vues philanthropiques, de substituer au bouillon des 
solutions gélatineuses extraites des os, des rognures 
de peaux ou des tendons; mais Texpérience* 
sanble avoir démontré que la gélatine, qui est in- 
sipide et dont il n'existe que de très-faibles pro- 
portions dans le bouillon de viande (2 pour 1000 
environ ) , est dépourvue des principales propriétés 
alimentaires qui caractérisent les meilleurs produits 
des animaux. Sous ce rapport, ses caractères sem- 
Meraient la rapprocher des sels ammoniacaux. Au 
même point de vue , on pourrait dire que l'instinct 
des animaux les guide comme l'expérience a pu 
diriger l'homme; car les chiens et les rats, si avides 
des véritables substances alimentaires, délaissent là 
gâlatine extraite du tissu fibreux des os. 

Meat-biscuU [biscuit-viande) de Gail Bordeu. 

Cet aliment se prépare au Texas d'après le pro- 
cédé suivant, de Gail Bordeu : les bœufs , dépouil- 
lés et d^ecés , sont immédiatement mis dans de^ 

1 . Les nombreuses et très-intéressantes recherches expérimen- 
tales accomplies par une commission spéciale de l'Académie des 
sciences semblent n'avoir laissé aucun doute à cet égard. Cette 
commission était composée de MM. Thénard, Darcet, Dumas, 
Tlouréns, Serres, Breschet et Magendie, rapporteur. Voy. les 
Comptes rendus, i août 184 i . 
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chaudières et soumis, avec une quantité d'eau suf- 
fisante pour recouvrir tous les morceaux, à une 
longue ébullition. Le liquide, décanté et débarrassé 
de la graisse surnageante, est évaporé en consi- 
stance sirupeuse. Alors on l'incorpore avec de la 
farine de froment, en proportion convenable pour 
former une pâte ferme que Ton étend sous le rou- 
leau ; on perce de petits trous et l'on découpe cette 
pâte dans les dimensions et formes ordinaires des 
biscuits rectangulaires d'embarquement, puis on 
fait cuire au four et dessécher ces biscuits ; ils 
sont alors emballés et livrés en cet état. 

L'usage que l'on a fait du meat-biscuit, particu- 
lièrement dans la marine américaine et dans les 
voyages sur terre, paraît avoir donné de bons ré- 
sultats. Cet aliment est facile à transporter et à con- 
server. On peut le consommer soit à l'état sec, soit 
mieux encore en y ajoutant, après l'avoir concassé, 
de 20 à 30 fois sou poids d'eau, du sel et quelques 
condiments, puis en le soumettant à une ébuUition 
de 25 ou 30 minutes. Nous devons dire toutefois 
qu'on est allé trop loin en disant que ce biscuit peut 
remplacer le pain et la viande , et que ^ de livre 
(O'^jlôl»') suffiraient pour nourrir un homme pen- 
dant un jour; il n'équivaut pas à la viande, car il 
ne contient de la chair musculaire que la portion 
soluble dans l'eau bouillante, et les 151 grammes, 
représentant au plus 180 grammes de pain et 
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31 grammes d'extrait sec de bouillon, équivaudraient 
seulement à { de la ration en pain et viande néces- 
saire à un homme supportant les fatigues du tra- 
vail ou des voyages. ( Voir plus loin les principes 
d'une alimentation saluhre normale,) 

Èxcltuion de Vair ou de V oxygène libre. 

Un des moyens simples de réaliser celte sorte 
de conservation consiste à fouler exactement les 
viandes cuites dans des intestins de bœufs (dits 
boyaux insufflés) préparés exprès, lies d'un bout, 
puis imprégnés d'huile d'olive au moment de les 
emplir; une deuxième ligature, faite avec soin, 
peut fermer complètement cette espèce de vase 
membraneux et en exclure l'air. Le même pro- 
cédé s'emploie avec avantage pour la conservation 
du beurre, que l'on coule dans les Intestins après 
l'avoir fait fondre au bain-marie : ce beurre, exac- 
tement mis à l'abri du courant de l'air, peut se 
conserver ainsi très-longtemps exempt de rancidité. 

Procédé d* Appert; perfectionnement Fastier, 

Cette invention française , admirable par sa sîm- 
plicilé et son efBcacité complète, date de 1809; 
longtemps en butte à des objections hypothétiques 
que de longues et concluantes expériences ont en- 
fin levées, ce procédé a rendu les plus grands servi- 
ces à l'économie domestique et surtout à la marine. 

95 d 
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Employé sur la plus vaste échelle en Angleterre , 
en France et chez toutes les nations qui possèdent 
une marine de quelque importance, il a permis de 
rendre plus salubre l'alimentation à bord des na- 
vires, en assurant la conservation d'une foule d'ali- 
ments préparés à terre suivant les meilleures re- 
celtes culinaires usuelles ; on a substitué dès lors en 
partie ces aliments parfaitement salubres aux diffé- 
rentes viandes salées dont l'usage trop prolongé 
compromettait plus ou moins la santé des équi- 
pages et des passagers, durant les voyages de long 
cours. Nous verrons plus loin qu'un procédé plus 
économique , récemment appliqué à la conserva- 
tion des légumes, est heureusement venu corn* 
pléter les moyens d'améliorer le régime aUmentaire 
des marins de toutes les classes. 

L'invention d' Appert consiste à éliminer ou plu- 
tôt à annihiler l'influence si énergique de l'oxygène 
de l'air sans exclure la totalité de ce gaz. En effet, 
cette exclusion complète est à peu près impossible, 
et une seule bulle peut suffire pour déterminer la 
fermentation dans une masse considérable de sub- 
stance alimentaire. 

Voici par quel moyen ingénieux Appert a tourné 
tîette difficulté qu'il ne pouvait vaincre. Il enferme 
les substances aUmentaires dans des vases en verre, 
en grès ou en ferblanc, qu'il remplit le plus possible 
avec ces substances et le liquide interposé, puis il 
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ferme hermétiquement le vase à l'aide de bouchons 
assouplis ou d'une soudure à l'étain. 

Un ou plusieurs vases remplis de cette manière 
sont alors placés dans l'eau que contient une chau- 
dière ; on élève graduellenjent jusqu'à 100*^ la 
température de cette espèce de bain-marie, dans 
lequel on maintient une légère ébullition pendant 
une demi-heure ou une heure, suivant que le vo- 
lume des vases est plus petit ou plus grand. 

Le peu d'oxygène resté Ubre dans l'air enfermé 
avec les substances alimentaires se combine avec 
les matières organiques sous l'influence de la cha- 
leur communiquée jusqu'au centre au travers des 
parois , et il ne peut plus ensuite agir pour exciter 
la fermentation ^ 

Dans la préparation en grand , on rend les con- 
ditions plus favorables encore lorsqu'on peut rem- 
plir les vases , qui sont ordinairement cylindriques 



1 . Les conserves de viandes ainsi préparées dans les meilleures 
conditions peuvent être gardées et transportées sur mer sans al* 
tération durant plus de vingt années ; elles fournissent une ali-» 
mentation saine et très-agréable , pourvu qu'elle ne soit pas ex- 
clusive et qu'on la varie, ne fût-ce même qu'avec des viandes 
salées ou fumées de poisson et de bœuf, outre la ration ordinaire 
de pain. 

On conserve de la même manière des fruits et des légumes; 
cependant on n'est pas parvenu à prévenir par ce moyen cer- 
taines altérations du lait , notamment la séparation d'une partie 
du beurre. Nous verrons plus loin qu'un autre procédé satisfait 
aujourd'hui à cette condition. 
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et en fer étamé, avec la préparation alimentaire, 
viande cuite ou autre, encore toute bouillante : à cet 
effet, on place d'abord les morceaux, puis on soude 
à Fétaîn, le couvercle circulaire laissant au milieu 
un trou dans lequel on puisse introduire la douille 
d'un entonnoir. Il est facile de remplir alors le vase 
avec le liquide mis à part ; on soude à l'étain un 
petit disque en ferblanc qui ferme le trou; enfin, 
on élève et l'on soutient, comme nous venons de le 
dire, la température à 100* au bain-marie. 

M. Fastier a perfectionné encore cette méthode 
en chauffant les vases avec un bain-marie conte- 
nant du sel ou un mélange de sel et de sucre, de 
façon à ce que la température puisse être élevée à 
110*. Alors rébuUition peut avoir lieu dans Tinté- 
rieur des vases ou boîtes en ferblanc, et la vapeur, 
à laquelle on a ménagé une issue étroite, mainte- 
nue à la partie la plus élevée, entraîne presque tout 
l'air en se dégageant; on remplit complètement, 
puis on ferme toute issue par un grain de sou- 
dure. Il est facile de comprendre qu'on peut éli- 
miner ainsi la presque totalité de l'air, et que l'on 
obtient par là d'autant plus de certitude que les 
traces d'oxygène libre seront plus vite et plus com- 
plètement combinées avec les matières organiques. 
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IV. 



DEBRIS ET DITERS PRODUITS COMESTIBLES DES ANIMAUX. 

Peau et tendons. — Sang. — OEufs. — Propriétés et essai des œufs 
frais. — Altérations spontanées des œufs. — Moyens de conser- 
ver les œufs. — Caviar. — Le lait ; son rôle dans Falimentation ; 
sa composition. — Aspect et constitution pltysique du lait. — 
Qualités du lait. — Altérations spontanées du lait. — Moyens 
d'essayer la qualité du lait. — Lactomètre ou crémomètre. — 
Galactoscope. — Falsifications du lait. — Influence des chemins 
de fer sur l'amélioration du lait vendu dans Paris. — Influence 
des vases où l'on garde le lait. — Conservation du lait. — Jon- 
chées. 

Peau et lendons. 

Ces deux parties des animaux sont formées de 
tissus qu'une coclion assez prolongée dans l'eau 
peut transformer presque complètement en géla- 
tine; lorsque cette transformation n'est pas poussée 
aussi loin, les tissus, gonflés et devenus très-faciles 
à entamer, surtout s'ils proviennent de jeunes ani- 
maux, concourent à l'alimentation des hommes; 
la peau constitue la plus grande partie de la sub- 
stance comestible des têtes de veau réservées pour 
l'alimentation; quant à celles de ces têtes qui n'ont 
pas la même destination , on les dépouille afln de 
laisser à la peau de l'animal toute son étendue et 
de la livrer ainsi aux tanneurs. Ces derniers en re- 
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tranchent avant le tannage la portion qui corres- 
pondait à la tête; ils la livrent aux fabricants de 
colle forte ou de gélatine. 

Les pieds de veau ou de mouton sont presque 
tout entiers formés, outre les os, de peau et de ten- 
dons; une partie d'entre eux sont réservés pom- 
Falimentation des hommes; le surplus, souvent 
très-considérable, est vendu aux fabricants de géla- 
tine et de colle forte. On comprend, au reste, que 
les tissus animaux de ce genre ne contenant, pour 
ainsi dire , qu'un seul principe immédiat , peuvent 
être plus nourrissants que la gélatine , produit de 
leur dissolution, sans offrir toutefois des propriétés 
alimentaires comparables à celles de la viande. En 
effet celle-ci contient, comme nous l'avons indiqué 
plus haut , un grand nombre de principes immé- 
diats organiques et inorganiques, semblables à 
ceux qui forment nos propres tissus. 

On peut, au reste, employer les parties tendi- 
neuses et cutanées , de môme que les membranes 
des vessies natatoires appelées ichthyocoUe (çoUe 
de poisson) provenant de certains esturgeons, pour 
introduire dans les liquides alimentaires quelques 
centièmes de gélatine susceptibles de les faire 
prendre en gelée par le refroidissement. 

Les gelées de ces différentes provenances, ainsi 
que les liquides gélatineux, offrent ce caractère 
particulier, qu'elles deviennent acides dès les pre- 
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iiiiers progrès de leur fermentation : elles favorisent 
ainsi le développement des moisissures et peuvent 
rendre plus promptement insalubres les substances 
alimentaires qu'elles environnent. Il sera prudent, 
en tous cas , d'éviter d'employer pour l'alimenta- 
tion des hommes les diverses préparations de 
viandes cuites ou de charcuterie qui présenteraient - 
ces caractères d'acidité et la présence de moisis* 
sures plus ou moins abondantes^ 

Sang, 

Le sang des divers animaux dont la chair est 
comestible peut certainement faire partie de 
nos substances alimentaires. Dans certaines con- 
trées, comme en Suède, on utilise le sang des ani- 
maux de boucherie en le faisant entrer dans la 
confection de pains particuliers. Souvent aussi le 
sang des oiseaux de basse-cour fait partie des sub- 
stances alimentaires employées dans les fermes; 
enfin, chacun sait que le sang des lièvres et celui * 
des cochons sont toujours mis à profit. Ces der- 
niers dilTèrent cependant des autres par leur odeur 
particulière ou leur arôme agréable : le sang du 

1 . II semble que la chair de tous les animaux pourrait servir 
à la nourriture de l'homme ; cependant quelques-uns de ces ani- 
maux sont dans un état tel de maigreur, et leur fibre musculaire 
est si tenace, qu'elle serait à peine mangeable ; d'autres, comme 
la fouine , exhalent une odeur tellement forte , qu'il serait diffi- 
cile de vaincre la répugnance qu'elle inspire. 
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porc est plus aisément coagulable, il contient un 
peu plus de fibrine, et toutefois on ne le consomme 
en général que mélangé avec des corps gras et des 
condiments à odeur prononcée, qui modifient ses 
qualités spéciales. 

Quant au sang des animaux de boucherie (bœufs^ 
vaches, veaux, moutons), son odeur et sa saveur 
sont sensiblement désagréables, et l'on n'en fait un 
usage alimentaire ni dans les vUles ni dans la plu- 
part des campagnes en Europe. 

Les applications qu'on a tentées d'en faire pour 
la nourriture des animaux n'a pas eu de . résultats 
favorables, du moins lorsqu'on l'employait en fortes 
proportions. J'ai moi-même essayé de donner com- 
parativement la viande et le sang en égales pro- 
portions dans les rations alimentaires des cochons, 
et le sang a fait dépérir les animaux qui s'en nour- 
rissaient dans des conditions où la chair muscu- 
laire engraissait des animaux semblables ; il semble 

« 

que ce liquide, qui contient des éléments incom- 
plètement élaborés en même temps que des excré- 
tions prêtes à être éliminées de la circulation, ne 
puisse, en effet, réaliser les bonnes conditions d'un 
aliment normal. 

Œufs, 

Un assez grand nombre de chimistes et de phy- 
siologistes se sont occupés de la composition des^ 
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œu£s» de leur conservation et cLes phénomènes de 
rincubation ; on peut citer notamnaent Réaumur, 
Parmentier, Cadet, de Vaux, Bonnemain, Prout, 
Vauquelin, Proust, MM. Gobley, Lecanu, Baud ri- 
mont, Martin Saint-Ange; j'ai eu moi-même l'oc- 
casion de faii'e quelques recherches sur les^moyens 
d'essai, les propriétés alimentaii^es et les moyens 
de conservation des œufs. 

Ce sont les œufs de poule qui ont principalement 
fait l'objet de ces études et qui s'emploient le plus 
généralement pour la nourriture de l'homme. Il 
est évident que celte substance alimentaire contient 
tous les principes indispensables à la formation des 
tissus des animaux, puisqu'elle suffit, sans autre 
aliment externe, à l'évolution du germe , qui par 
degrés se transforme en un petit animal repré- 
sentant dans sa conàposition les muscles, ten- 
dons, os, peau, etc. Dans ces espèces, une partie 
des phosphales de chaux et de magnésie est 
fournie pendant l'incubation par la coquille. On 
trouve, en effet, dans l'œuf, des substances azo- 
tées (albumine, vitelline, extrait de viande, ma- 
tière colorante jaune et membranes), des matières 
grasses (margarine, oléine, cholestérine, etc., aci- 
de^margarique et oléique), une matière sucrée, du 
soufre, du phosphore et des sels minéraux (phos- 
phate de chaux et de magnésie, chlorure de so- 
dium et de potassium, carbonate de soude). 



58 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

Le blanc de Tœuf est formé d'albumine (12,5 ou 
i 3 pour 100) dissoute et enfermée dans des cellules 
à très-minces parois; cette sorte de tissu lui donne 
la consistance gélatiniforme, qu'on fait disparaître à 
l'aide de l'eau et d'un battage qui déchire les cellules. 

Le jaune se compose de matières grasses en 
émulsion dans la matière azotée (vitelline et extrait 
de viande), tenues en dissolution avec les substances 
salines dans l'eau, qui forme 61,2 pour 100 du 
poids total. 

Le poids moyen d'un œuf est d'environ 60 gram- 
mes, répartis de la manière suivante : coquille, 
6 grammes; blanc, 36 grammes; jaune, 18 grammes. 

Propriétés et essai des ceufs frais. 

Les œufs exposés à l'air libre laissent évaporer 
au travers de leur coquille une quantité d'eau que 
l'on évalue, en moyenne, à 3 ou 4 centigrammes par 
jour; leur densité diminue donc et peut servir d'in- 
dice pour apprécier leur état plus ou moins récent*. 

Si l'on ajoute dans de l'eau assez de sel, envi- 
ron 10 pour 100, pour qu'un œuf récemment 

1 . Pendant qu'une poule couve , ses œufs perdent par l'éva- 
poration à peu près dix fois plus dans le même temps , c'est-à - 
dire environ 16 ou 16 pour 100 de leur poids, en 21 ou 22 jours 
que dure l'incubation. La déperdition, dans ce cas, n'est pas aeu- 
lement due à l'évaporation de l'eau, mais encore à une véritable 
respiration , qui transforme une petite quantité de la matière 
organique en eau et en acide carbonique, comme dans l'acte or- 
dinaire de la respiration des animaux. (Voy. plus loin.) 
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pondu, mais refroidi, ait à très-peu de chose près 
la même densité, de sorte qu'il plonge très-lentement 
jusqu'au fond d'un vase contenant cette solution, on 
comprend que les œufs moins frais ou qui auront 
perdu en huit jours , par exemple, 24 ou 30 centi- 
grammes d'eau , nécessairement remplacés par un 
égal volume d'air, seront spécifiquement plus lé- 
gers et surnageront le même liquide. On pourrait 
probablement évaluer un état plus ou moins an- 
cien , soit d'après la saillie de l'œuf au-dessus du 
liquide, soit en employant des solutions graduelle- 
ment moins chargées de sel; l'œuf qui ne s'enfon- 
cerait que dans la solution la plus faible serait le 
plus ancien. 

Les résultats varieraient suivant que les œufs au- 
raient été gardés en caisses closes ou à l'air libre, 
et suivant que l'air se serait trouvé plus ou moins 
sec ou humide. On n'obtient donc ainsi que des in- 
dications approximatives ; mais elles suffiraient gé- 
néralement pour distinguer les œufs bien frais de 
ceux qui auraient été gardés un certain temps. 

Lorsqu'on plonge subitement un ou plusieurs 
œufs frais dans une grande quantité d'eau en pleine 
ébullition, la coquille se fend, parce que, complé- 
tem^t remplie , elle cède à l'etfort du liquide in- 
terne qui se dilate par la chaleur. Dans un petit 
volume d'eau bouillante , le même phénomène ne 
se produit pas, par la raison que la température 
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de Teau, abaissée par le contact des œufs, s'élève 
assez lentement pour laisser suinter une petite 
quantité du liquide à mesure que son volume s'ac- 
croît. On comprend que les œufs moins frais 
seront moins sujets à se casser dans cette circon- 
stance, parce que l'air qu'ils contiennent se com- 
prime aisément et empêche la plus grande partie 
de l'effet qu'aurait produit la dilatation du liquide 
interne. 

Pendant la coction de l'œuf, l'eau dissout une 
petite quantité de l'albumdne et des sels qui sortent 
au travers de la coquille , en même temps qu'une 
portion de l'eau s'insinue à l'intérieur par double 
voie d'exosmose et d'endosmose; il convient done 
d'éviter, pour cette coction, l'emploi dune eau 
ayant une odeur ou une saveur désagréable. 

Altérations spontanées des csufs. 

L'air qui s'introduit par les pores de la coquille 
est une des causes ordinaires des altérations lentes 
qu'éprouvent les œufs, par suite sans doute d'un 
léger mouvement de fermentation : lorsqu'acciden- 
tellement la coquille a été brisée sur un point, la 
membrane interne déchirée et quelques cellules du 
blanc d'œuf rompues, l'altération fait des progi'ès 
d'autant plus rapides que la température extérieure 
est plus élevée; souvent alors une fermentation pu- 
tride se prononce, et le soufre, dans ce cas, s'unit 
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à l'hydrogène de l'eau, en même temps que l'oxy- 
gène de son côté détermine la formation du fer- 
ment et excite son action. Telle est l'origine de la 
production de l'hydrogène sulfuré ou acide sulfhy- 
drique, et de l'odeur infecte bien connue des œufs 
qui se putréfient. 

Moyens de eoitserver les œufs. 

Les meilleurs procédés de conservation reposent 
sur Texclusion aussi complète que possible de l'air. 
n faut donc agir sur des œufs très-frais, et par 
conséquent remplis aussi complètement que pos- 
sible du fluide albumineux. 

Plusieurs observateurs ont annoncé que, toutes 
choses égales d'ailleurs, les œufs non fécondés (ou 
sans germes) se conservent plus facilement que 
les autres. 

Afm d'éviter l'introduction de l'air au travers de 
la coquille , on peut rendre celle-ci imperméable 
en Fenduisant d'une couche de quelque substance 
grasse (suif récent, huile d'olives, mélange d'huile 
et de suif, ou mieux d'huile et de cire) légèrement 
chauffée; on s'est également servi d'une solution 
idsqueuse de gomme ou même d'un vernis à l'es* 
prit-de-vin*. La plupart de ces procédés seraient 
dans beaucoup de cas trop dispendieux. 

1 . n est probable qu'une solution chaude de gélatine légère- 
ment sirupeuse rendrait suffisamment imperméable la coquille 
des œufs que ron veut conserver. 
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Un procédé plus économique , souvent employé 
avec succès, consiste à plonger les œufs, le plus tôt 
possible après qu'ils sont pondus, dans de l'eau 
saturée de chaux (qui n'en contient, comme on le 
sait, que -^ environ de son poids) et à garder les 
vases ainsi remplis dans une cave dont la tempé- 
rature change peu. On voit ici que l'air ne peut 
s'introduire dans les œu£s, parce qu'ils sont pleins; 
que d'un autre côté la chaux obstrue en partie 
les pores de la coquille, outre que, en raison 
de sa propriété antiseptique, la chaux dissoute 
S'oppose à la putréfaction de l'eau elle-même. 

Caviar. 

On donne ce nom à un aliment assez grossier 
que Ton prépare avec les œufs des poissons, et plus 
particulièrement avec ceux que Ton extrait des 
esturgeons, dont on obtient en même temps la colle 
de poisson (vessie natatoire préparée et desséchée 
pour le commerce). La colle de poisson, connue 
également sous le nom d'ichthyocoUe , s'emploie 
dans la clarification de^vins blancs, de la bière 
et pour la confection des gelées alimentaires. Le 
caviar n'est guère usité qu'en Russie, où il se vend 
en quantités très-considérables ; on le voit sur les 
marchés amoncelé en tas souvent fort volumineux. 
11 concourt à fournir une partie de la substance 
azotée utile pour l'alimentation des hommes. 
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C'est un aliment grossier, mais salubre, et il 
est encore regrettable qu'une grande partie des 
classes malheureuses de la population n'en puisse 
faire un usage habituel pour compléter la qualité 
nutritive des produits végétaux qu'ils consonunent 
en général trop exclusivement. 

Le lait; son rôle dans Valimentation; sa composition. 

L'étude des propriétés du lait a été l'objet de 
travaux nombreux de la part des chimistes. On 
peut citer, par ordre chronologique, ceux de 
Schéele, Parmentier et Deyeux, Bouillon-Lagrange, 
Berzélius, Braconnot, Lecanu, Henry et Chevalier, 
Payen , Lassaigne , Boussingault et Lebel , Péligot , 
Donné, Quevenne, Simon, Boutron et Frémy, 
Boussingault, Dumas et Payen, Hailden, Bous- 
singault, Dumas, Becquerel, Vemois, Doyère. 

Le lait des animaux, considéré d'une manière 
générale, constitue évidernment un aliment com- 
plet, puisque, durant un temps plus ou moins 
considérable , qui dans certaines circonstances se 
prolonge plus d'une année, ce liquide alimen- 
taire suffit à la nourriture exclusive des enfants ou 
d'un jeune animal quelconque. 

Quant au lait de vache , dont nous devons nous 
occuper plus particulièrement ici, puisque c'est 
celui dont la consommation est la plus considé- 
rable comme substance alimentaire, sa composi- 



64 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

lion, bien connue aujourd'hui, rapprochée d'ail- 
leurs de la composition du lait de femme , permet 
de comprendre le rôle important qui lui est dé- 
volu, et cette composition même indique la nature 
des substances (ou de leurs équivalents) qui doivent 
entrer dans la ration alimentaire de l'homme. 

On trouve dans le lait de ces deux origines, 
comme dans celui des chèvres, des brebis et des 
ânesses, qui parfois s'y peuvent substituer : 

V De l'eau qui fait également partie de tous nos 
aliments, de nos tissus, de nos sécrétions et excré- 
tions. 

2» Des substances azotées ayant la même compo- 
sition élémentaire que nos propres tissus et devant 
concourir à leur formation ou à leur entretien, en 
s'organisant par suite des actes de la digestion, 
tandis qu'une autre partie fournit la portion azotée 
des excrétions. 

3® Une matière sucrée {sucre de lait, appelée 
aussi lactose ou lactine), qui, dans l'acte respira- 
toire, se détruit ou plutôt éprouve une combus- 
tion lente au contact de l'oxygène de l'air amené 
dans le poumon, produisant ainsi de la chaleur 
qui entretient la température convenable dans le 
sang. 

4"» Une substance grasse (le beurre), qui peut, 
suivant les circonstances, éprouver aussi les phé- 
nomènes de la combustion lente , ou participer à 
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la formation des matières grasses, indispensables, 
en certaines proportions, pour remplir nos tissus 
adipeux. 

5" Une matière colorante jaune et une substance 
colorable en rouge , qui contribuent à entretenir 
la coloration de nos propres organes. 

6° Des substances aromatiques qui peuvent sti- 
muler l'appétit en rendant l'alimentation plus 
agréable au goût. 

7* Des sels calcaires et magnésiens qui servent 
à constituer notamment la partie minérale solide 
des os. 

8» Des sels alcalins qui se rencontrent dans tous 
les liquides de l'économie animale , qui concourent 
à la sapidité des aliments, et dont un certain excès, 
utile pour cette dernière fonction, est éliminé jour- 
nellement par les excrétions. 

9° De pçtites quantités d'oxyde de fer. 

10* Des traces de soufre. 

Le fer et le soufre se retrouvent,, en effet, dans 
le sang et les tissus organiques des hommes. 

Voici dans quelles proportions ces matériaux or- 
ganiques et inorganiques de l'alimentation se ren* 
contrent, en moyenne, dans le lait de la femme et 
de plusieurs animaux herbivores*. 

* Le lait des carnivores en diffère généralement par Tabsence 
du sucre de lait et par une plus forte proportion de matières 
grasses. 

96 è 
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A l'inspection de ce tableau, il est facile de clas- 
ser les produits en trois groupes; car on remarque 
une grande analogie : V entre le lait de Tânesse 
et celui de la cavale ; 2° entre le lait de la chèvre 
et celui de la brebis ; 3° enfin , entre le lait de la 
vache et celui de la femme. 

Le premier groupe comprend deux laits des plus 
plus faibles, surtout en substances azotées et gras- 
ses , tandis que le sucre de lait y domine. 

Dans le deuxième gi-oupe, le lait de la brebis 
se montre le plus riche de tous; le lait de la 
chèvre s'en rapproche beaucoup, et tous deux 
sont caractérisés par l'abondance des substances 
grasses (beurre) et des mafîères azotées : ce sont 
ceux qui, sous ce rapport, sont doués des plus 
fortes propriétés nutritives. 

Quant au troisième groupe, l'analogie très-grande 
tjue l'on observe entre le lait des vaches et celui 
de la femme explique la substitution de l'un à 
l'autre pour la nourriture des enfants. Cependant 
le premier est plus riche en substance solide to* 
taie, et dans le lait de la femme la proportion de 
matière grasse est sensiblement plus forte , tandis 
que la lactose, les substances azotées et salines 
sont en proportions un peu moindres, relativement 
à la quantité totale de la matière sèche contenue 
dans les deux liquides. Ces différences ne doivent 
pas toujours être négligées dans la transition sou- 
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vent délicate de l'un de ces deux aliments à l'autre, 
surtout lorsqu'il s'agit d'enfants faibles. 

Au surplus, la composition et les qualités du lait 
varient d'ime manière notable , suivant le régime 
alimentaire des nourrices et des vaches laitières, 
ainsi que nous le démontrerons plus loin. 

Aspect et constitution physique du lait. 

Chacun connaît l'aspect particulier de ce liquide. 
Son opacité et sa blancheur un peu jaunâtre sont 
dues aux nombreux globules butyreux disséminés 
en une sorte d'émulsion dans la masse du liquide 
légèrement mucilagineux qui tient en dissolution la 
presque totalité des autres substances. 

On peut obtenir, en effet, une émulsion douée 
de l'apparence laiteuse , en broyant dans un mor- 
tier des amandes, en les délayant ensuite avec 
un liquide gommeux ou sucré, et en passant l'é- 
mulsion au travers d'un tamis. 

Ici l'huile d'amandes, réduite en minimes glo- 
bules ou émulsionnée, produit un effet analogue à 
celui des globules butyreux : les uns et les autres 
rendent le liquide opaque, parce que la lumière 
est déviée payées globules, doués, en effet, d'une 
réfraction différente de celle de l'eau , plus diffé- 
rente encore de celle du Uquide interposé , qui est 
lui-même plus pesant que l'eau. Sous le micro- 
scope, on peut voir, entre deux lamelles de verre. 
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une couche extrêmement mince de lait, d'un à deux 
dixièmes de millimètre. Alors on distingue parfai- 
tement les globules arrondis et diaphanes de la 
matière butyreuse, nageant au milieu du liquide 
aqueux également translucide ((ui tient dissoutes 
ou très-divisées les matières azotées , salines et su- 
crées. 

Qualités du lait. 

On ôonsidérait autrefois le lait comme naturelle- 
ment caractérisé par une acidité légère; j'ai re- 
connu, en décembre 1827, une alcalinité très- 
prononcée daiis le lait de femme , et ce fait a été 
depuis lors vérifié très-fréquemment; depuis lors 
aussi , on a observé l'état alcalin du lait de plusieurs 
autres animaux , et l'on admet aujourd'hui qu'une 
alcalinité très-légère , ou du moiQs une neutraUté 
complète, est propre également au lait de vache au 
moment où on l'extrait ; enfin que l'acidité qui se 
prononce plus ou moins vite dans ce dernier li-i 
quide dépend de la formation d'uiie petite quantité 
d'acide lactique. Cette propriété d'ailleurs peut être 
modifiée comme toutes les autres, ainsi que les 
proportions des principes constituants , suivant la 
nourriture et le repos continuel, le travail ou 
l'exercice imposés aux animaux , suivant leur 
état de santé, suivant l'âge du lait; il varie en- 
core du commencement à la fin de chaque traite : 
ce que nous allons en dire sous ce rapport est 
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relatif aux vaches, et s'appliqueraif également, 
»sauf quelques modifications légères, aux chèvres, 
aux brebis et aux ânesses. 

Le lait suivit, au moment où la vache met bas, 
des changements notables qui persistent durant 
quelques jours et altèrent ses propiriéiés : utile 
alors au jeune animal qu'il doit d'abord purger 
et nourrir en même temps, il ne devient con- 
venable à l'usage alimentaire des hommes qu'après 
cette époque; en effet, non-seulement, pendant 
ces premiers jours , le lait offre une saveur fade , 
est plus alcalin et légèrement purgatif, mais en- 
core, contenant plus d'albumine que de caséine, 
il se coagule et tourne par la chaleur de rébulli- 
tion. Des altérations notables, et qui produisent 
des effets du même genre , ont lieu par suite de 
certaines maladies des vaches laitières. 

Des différences très-notables dans la qualité ont 
été remarquées entre lait qu'on obtient au com- 
mencement d'une traite et celui qu'on obtient à la 
fin : ce dernier contient toujours plus de crème ou 
de beurre, au delà du double quelquefois; nous 
avons trouvé jusqu'à quatre fois plus de beurre 
dans le dernier lait extrait. M. Quévenne a constaté, 
sur cent volumes, au commencement de la traite , 
cinq de crème; au milieu de la traite, quinze, et 
à la fin, -slngt et un. Aussi réserve-t-on, dans 
certaines laiteries, le dernier lait des traites pour le 
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mêler à la crème; il constitue une sorte de crème 
légère, la plus fraîche que Ton puisse obtenir» 
Ces différences entre le lait au commencement et 
à la fin d'une traite sont d'autant {dus gmndes 
que le lait a séjourné plus longtemps dans les ma-- 
melles. 

Lorsque les vaches sont maintenues toute Tannée 
à rétable , on n'en obtient du lait . de très-bonne 
qualité qu'au moyen d'aliments variés, et d'ail- 
leurs en excluant de leur nourriture les produits 
doués d'une odeur désagréable, tels que les choux, 
les navets, les poireaux, les oignons. Les soins re- 
latifs à la propreté , comme à la boime santé et à 
la tranquillité des animaux, ont une influence 
favorable sur la qualité du lait. 

Sous ces différents rapports, les prairies natu- 
relles, fertiles, dont les plantes herbacées sont fines 
et variées, où les vaches enfin paissent en liberté, 
offrent les meilleures conditions pour obtenir un 
lait riche, doué d'un arôme très-agréable, et dont 
tous les produits, crème, beurre et fromage, par- 
ticipent de ces excellentes qualités alimentaires. 

Altérations spontanées du lait» 

Parmi les substances qui composent le lait, toutes 
celles qui sont dissoutes (caséine, albumine, sels) 
en augmentent le poids ou la densité ; les matières 
grasses, au contraire , sont plus légères que l'eau, et 
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tendent à rendre le lait moins lourd ou moins 
dense ; mais, en raison même de leur légèreté spé- 
cifique, elles tendent à s'élever à la superficie du 
lait, dès que ce liquide est en repos, entraînant 
avec elles une partie de la caséine contractée , qui 
constitue une sorte de réseau entre les globules 
butyreux. Ce mélange, qui forme une couche super- 
ficielle plus ou moins épaisse , compose la crème. 
On pourrait expliquer, par une séparation du même 
genre et due au simple repos , ce qui se "passe du- 
rant la traite (voy. ci-dessus, p. 70). Si effective- 
ment alors les parties crémeuses occupaient un 
niveau supérieur dans les mamelles des vaches, 
on comprendrait que la traite soutirât d'abord le 
liquide sous-jacent le moms butyreux , tandis que 
les portions surnageantes et crémeuses n'arrive- 
raient que plus tard dans les traycHJs. 

Au fur et à mesure que la crème se sépare dans 
un vase transparent , on peut distinguer la couche 
supérieure qu'elle forme, et qui est plus opaque et 
d'une nuance plus jaunâtre que le liquide sous- 
jacent ; celui-ci présente une teinte blanche légère- 
ment bleuâtre, et retient encore une partie des 
globules butyreux. 

En même temps que la séparation purement 
mécanique s'effectue, il se forme un peu d'a- 
cide lactique, par suite d'une fermentation spé- 
ciale ; l'acidité augmente d'autant plus vite que la 
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température est plus élevée : arrivée à un certain 
point, elle détermine la coagulation de la caséine. 
Le coagulum ou caillé enferme toutes les matières 
en suspension, laissant le sérum ou le petit lait lim- 
pide sortir graduellement de la masse gélatini- 
forme. 

En hiver , le lait reste souvent liquide et la crème 
continue de monter durant trente-six ou qua- 
rante-huit heures, et même davantage, tandis 
qu'en été , au bout de vingt ou trente heures or- 
dinairement, le lait se prend en masse. 

On peut déterminer en quinze ou vingt minutes 
la coagulation du lait même récemment extrait, en 
y ajoutant une quantité minime de présure ' à la 
température de 26 à 30»; c'est même le moyen 
qu'on emploie pour fixer toute la substance buty- 
reuse dans le caillé et obtenir les meilleurs fro- 
mages. Les acides , l'alun et différents sels peuvent 
coaguler le lait , surtout à l'aide de l'ébullition. Le 
lait se coagule encore sous l'influence du tannin, 
de l'alcool et de l'esprit de bois. 

I. La présure s'obtient en ouvrant l'estomac {caillette) d'un 
veau nourri de lait : on retire les grumeaux pour les laver, on 
les remet avec un peu de sel dans la caillette , qu'on laisse des- 
sécher au besoin. En faisant macérer un morceau de cette pré- 
paration dans un liquide acidulé (petit lait aigre ou vinaigre 
alcoolisé) , on obtient la présure liquide, dont une cuillerée suffit 
pour faire cailler 15 litres de lait. 
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Moyens d'essayer la qualité du laiU 

Un des moyens les plus simples que Ton emploie 
presque toujours pour s'assurer que le lait ne pro- 
vient pas de vaches atteintes fortement de certaines 
maladies (comme la cocotte) , ou qu'il n'est pas ex- 
trait depuis trop longtemps, consiste à le faire 
bouillir : dans les deux conditions ci-dessus indi- 
quées, il tourm ordinairement , c'est-à-dire qu'il se 
sépare en grumeaux ou se caille en partie. 

Le lait de bonne qualité doit bouillir sans changer 
d'aspect : en s'évaporant il produit des pellicules qui 
se forment de nouveau à mesure qu'on les enlève ; 
on nomme frangipane cette sorte de lait solidifié. 
Le procédé le plus exact pour constater la qualité 
du lait consiste à en évaporer, sur une assiette 
chauffée par la vapeur d'une petite marmite, uno 
faible quantité pesée ou mesurée d'avance , un dé- 
cilitre ou un demi-décilitre, par exemple. On pèse 
le résidu sec, et on connaît immédiatement le poids 
total des matières solides ; on lave dans un tube ces 
matières avec de l'éthcr jusqu'à épuisement; les so- 
lutions versées dans une petite capsule s'évaporent 
spontanément et laissent un résidu contenant tout 
le beurre, que l'on fait fondre cl sécher en le 
chauffant à 100 ou 110° : son poids indique la pro- 
portion de la matière grasse ou du beurre dans le 
lait essayé. On peut même se borner à faire sécher 
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le résidu non dissous par Télher et à le peser : la 
différence de poids indique la quantité de beurre 
enlevée par Téther. Cette partie que Téther n'a pas 
dissoute contient les sels solubles et la lactose, que 
l'on extrait par un lavage à l'eau (il faut délayer à 
l'eau froide , faire bouillir et filtrer après le refroi- 
dissement) ; on fait dessécher le résidu non dissous, 
et la diminution de poids que l'on constate encore 
cette fois indique la quantité de lactose et de sels so- 
lubles retenant un peu de matière azotée. Enfin le 
poids du résidu lui-même représente la caséine et 
les sels insolubles. Cette méthode, fort simple pour 
un chimiste , est trop compliquée pour la plupart 
des consommateurs : deux autres procédés beau- 
coup plus faciles peuvent donner à cet égard des 
indications suffisantes. 

Ces deux procédés reposent sur le fait suivant , 
que, pourime vSbhe exempte de maladie, à part 
l'arôme et la saveur du lait, dont chacun peut s'as- 
surer par la dégustation, la qualité est d'autant 
meilleure que la proportion de crème ou de ma- 
ière grasse est plus considérable. 

D'ailleurs, parmi les fraudes ou falsifications 
exercées sur le lait, on n'a jamais constaté l'addi- 
tion d'une matière grasse quelconque. 

Lactomètre ou crémomètre. 

Pour l'appréciation de la crème, l'ustensile le 
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plus simple , le laclomèlre , inventé par Banks en 
Angleterre, usité d'abord en Amérique, puis intro- 
duit en France par M. de Valcourt , consiste en un 
tube de verre, à pied , ayant un diamètre intérieur 
de quatre centimètres; sa hauteur est d'environ 
dix- sept centimètres. Un trait circulaire de niveau, 
gravé à la pointe de diamant, indique sur le tube 
la capacité de deux décilitres. Au-dessus de ce trait 
on a gravé trente petites lignes comprenant , entre 
chacune de ces divisions, un centième de la capa- 
cité totale depuis le fond du vase jusqu'au trait su- 
périeur marqué zéro; on remplit ce tube jusqu'à 
ce trait avec le lait qu'on veut essayer , puis on le 
laisse en repos pendant vingt-quatre heures : la 
crème montée peu à peu forme alors une couche 
distincte qui tranche nettement, par sa couleur jau- 
nâtre et son opacité, la limite où s'arrête le liquide 
sous-jacent un peu translucide, et dont la teinte est 
d'un blanc légèrement bleuâtre. C'est à cette U- 
mite, ligne de démarcation où la crème s'arrête, 
qu'on observe le chiffre indiquant l'épaisseur de 
cette couche de crème. Si, par exemple, dans l'essai 
comparatif de deux sortes de laits mis en même 
temps dans deux tubes semblables, on lit pour 
l'un le chiffre 10 correspondant à la hgne de dé- 
marcation, et pour l'autre le chiffre 15, on en 
devra conclure que le premier a laissé monter une 
couche de crème épaisse des dix centièmes du vo- 
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lume du lait employé , el que le deuxième a donné 
dans les mêmes circonstances une épaisseur de 
crème égale aux quinze centièmes du volume total 
du lait versé dans le lactomètre. 

Ces sortes d'essais sont utiles dans les établisse- 
ments où la consommation du lait a quelque im- 
portance; on y a recours aussi dans les fermes 
afin de comparer la qualité du lait de différentes 
vaches ou l'inQuence de certaines rations alimen- 
taires sur la qualité du lait des mêmes animaux. 
Le prix peu élevé de ces ustensiles (8 ou 9 francs la 
douzaine) permet d'en avoir plusieurs et de faire 
la plupart des essais d'une manière comparative. 

On pourrait prendre pour base des marchés 
relatifs aux fournitures de lait les quantités de 
crème que l'on en obtiendrait ; le noiurisseur trou- 
verait aussi de l'avantage à employer les moyens 
convenables pour augmenter par des soins et des 
rations appropriées la proportion de la crème 
dans les produits de ses élables plutôt que de les 
afifeiiblir par certains mélanges. 

Gaîactoscope, 

On nomme ainsi un deuxième ustensile qui per- 
met d'apprécier aisément et bien plus rapidement 
encore la qualité butyreuse du lait. La construc- 
tion de cet ustensile repose sur le principe sui- 
vant : le lait est d'autant moins translucide que les 
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globules qiii, en effet, troublent, comme nous 
l'avons dit, sa transparence , sont plus nombreux, 
11 suffit donc d'apprécier le degré d'opacité du lait 
pour déterminer en même temps la qualité cré- 
meuse ; le lait le plus riche en matière grasse sera 
donc celui dont la couche la plus mince pourra in- 
tercepter le passage d'une lumière d'égale intensité. 

Le galactoscope qui réalise ces conditions est un 
petit tube cylindrique court terminé par une lame 
de verre; un deuxième cylindre, terminé par une 
lame semblable , entre à vis dans le premier , de 
sorte que les deux lames diaphanes peuvent être , 
à volonté , mises en contact ou écartées plus ou 
moins l'une de l'autre ; un petit entonnoir fixé sur 
le côté du cylindre correspond par le bout de sa 
douille à l'intervalle entre les deux lames de verre. 

Voici comment on opère avec cet ustensile : les 
deux lames étant d'abord rapprochées jusqu'au 
contact, on verse quelques gouttes de lait dans le 
petit entonnoir , de manière à le remplir à moitié ; 
tournant alors le cylindre intérieur, on écarte un 
peu les deux lames, et aussitôt le lait s'hisinue 
entre elles. Cette mince couche de lait, que l'on 
augmente très-graduellement en tournant le cy- 
lindre à vis, intercepte bientôt complètement la lu- 
mière d'une petite lampe ou d'une bougie placée 
en face des deux lames, à un mètre de distance. 
Dès que la lumière disparaît ainsi , on tourne len- 
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lement en sens contraire jusqu'à ce que la lumière 
(•ommence à poindre de nouveau; on examine 
alors le degré qui indique Técartement entre les 
lames. Plus cet écartement est faible et plus le lait 
essayé est riche; car il contient un plus grand 
nombre des globules butyreux qui causent son 
opacité. 

D'après les essais de M. Bouchardat , un lait qui 
exige au galacloscope un écartement indiqué par 
27® contient pour 100 parties 3,527 de beurre; 
100 parties d'un autre lait, marquant dans les 
mêmes conditions 31®, ne donneront par l'analyse 
que 2,89 de beurre. 

Voici les relations que l'on a observées entre les 
degrés du galactoscope et le? quantités de crème 
sur 100 parties : 

Degrés du galactoscope. Quantités de crème pour lOO. 

40 à 35» 5 (lait faible). 

35 à 30 5 à 10 (lait ordinaire;. 

30 à 25 10 à 15 (bonne qualité). 

25 à 20 15 à 20 (très-riche). 

20 à 15 (Excessivement butyreux, 

dernière partie de la traite). 

Ces deux moyens, sans être d'une exactitude 
complète , en raison de la difficulté qu'on éprouve 
à rendre toutes les conditions de l'essai bien 
égales, en raison aussi des variations naturelles 
qui se manifestent dans le lait suivant l'état des 
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animaux et la nourriture qu'on leur donne , peu- 
vent cependant guider dans le choix ou l'apprécia- 
tion du lait, et aider à découvrir certaines fraudes 
ou altérations dont il nous reste à parler. 

On se sert dans quelques villes tout simplement 
d'un aréomètre ordinaire de Baume , pour vérifier 
la qualité du lait ; ce moyen peut suffire lorsque les 
mélanges habituels consistent dans une addition 
d'eau sans écrémage préalable, et c'est le cas le 
plus général dans certaines localités. 

Falsifications du lait. 

L'attention publique a été souvent préoccupée 
des inconvénients ou des dangers qui, disait-on, 
pouvaient résulter de certaines falsifications prati- 
quées dans le commerce du lait; on a prétendu et 
publié même qu'il se fabriquait, dans la vue de bé- 
néfices exagérés, des liquides n'ayant du lait que 
l'apparence et le nom; qu'ainsi on parvenait à imi- 
ter cette apparence à l'aide de certaines émiilsions 
huileuses ou amylacées , ou même en divisant dans 
l'eau des cervelles d'animaux morts de maladie ou 
de chevaux abattus. Mais les nombreuses recherches 
des membres du conseil d'hygiène publique et de 
salubrité dans le département de la Seine, et les 
expériences plus récentes faites à Londres , où les 
mêmes bruits s'étaient répandus, n'ont pas justifié 
de pareilles craintes. 
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En France comme en Angleterre, les fraudes 
sur le lait se sont généralement bornées aux quel- 
ques pratiques suivantes : 

Le plus ordinairement, on écréme le lait de la 
Yeille , afin de vendre à part la crème à un prix 
plus élevé ; parfois on môle le lait écrémé avéfc le 
lait qu'on vient de traire, et Ton ajoute au mélange 
la moitié de son volume d'eau, et même davantage^ 

n est arrivé souvent aussi que, pour dissimuler 
la nuance bleuâtre que donne l'addition de l'eau 
et l'enlèvement d'une partie de la crème, on ajou- 
tait une matière colorante : de l'extrait brun de 
chicorée, du caramel, de la teinture de pétales de 
souci. On peut constater l'addition de ces matières 
colorantes en faisant cailler et égoutter sur une 
toile le lait soupçonné : le sérum limpide que Toil 
obtient renferme la matière colorante, et sa nuance 
jaune décèle la fraude*. Les trois moyens d'essai que 
nous avons indiqués ci-dessus peuvent déceler les 
fraudes dont les principaux efiTets sont d'amoin* 
drir les proportions de crème et même de dimi* 

1 . On a essayé en outre de falsifier le lait vendu dans I^aris èÀ 
y ajoutant , non pas de Teau simple , mais une solution un peu 
mucilagineuse soit de dextrine , soit de son bouilli dans Feau et 
passé au tamis; mais ces falsifications, si faciles à découvrir 
au moyen de riode, qui donne une coloration violette au mé-» 
lange (ou mieux encore au petit lait qu*on en extrait par la coa- 
gulation à Taide du vinaigre et de rébullition) , ont été bientôt 
signalées et punies, et les fraudeurs ne les ont plus renouvelées. 

95 t 
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nuer, parfois de moitié, la quantité de substance 
solide contenue dans le lait nonnal. Jusqu'à un 
certain point, des variations analogues peuvent 
bien résulter naturellement de traites fractionnées, 
dont on mettrait à part les dernières parties, qui 
sont les plus riches. Mais un pareil fractionnement, 
étant nécessairement fait à dessein, n*en consti- 
tuerait pas moins une fraude, et, dans ce cas en- 
core, il est très-probable que le fraudeur ne s'en 
tiendrait pas là, mais qu'il ajouterait de l'eau au 
kit afiEaibli ainsi obtenu. 

Influence des chemins de fer sur Vamélioraiion du lait 

vendu dans Paris, 

Jusque dans ces derniers temps, les mélanges 
d'eau avec le lait semblaient en quelque sorte jus- 
tifiés par la nécessité d'abaisser le prix de revient 
à un taux qui permît de suivre le cours établi et de 
satisfaire sur ce point aux exigences des consom- 
mateurs : il est certain, en effet, qu'un grand 
nombre de laitiers vendaient le lait dit ordinaire 
au-dessous du prix auquel ils achetaient le lait 
pur chez les nourrisseurs ; l'addition de l'eau com- 
pensait pour eux la différence et devaitfen outre 
couvrir les frais de ce commerce et donner des 
bénéfices. On ne pouvait donc raisonnablement 
exiger du lait pur à moins de le payer un prix 
plus élevé que le cours général de la vente 
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publique dans la ville. C'était le parti que devaient 
prendre les consommateurs qui tenaient à recevoir 
du lait exempt de tout mélange , tel que l'ont tou- 
jours fourni directement et dans ces conditions 
loyales plusieurs nourrisseurs de Paris. 

Aujourd'hui, les conditions du commerce se sont 
heureusement modifiées sur ce point , et l'on peut 
exiger aux prix habituels du lait non étendu d'eau. 
En effet, les transports, devenus plus économiques 
et surtout plus rapides au moyen des chemins de 
fer, ont permis d'expédier vers les centres de 
grande population, à Paris par exemple, le lait 
qui se produit sur un rayon quatre ou cinq fois 
plus grand et dans des conditions meilleures et 
plus économiques. Aussi les marchands de lait peu- 
vent-ils obtenir le lait pur à des prix plus bas de 
moitié, et la vente de ce produit non mélangé leur 
oÉfre-t-elle des bénéfices suffisants. Par suite de ce 
nouvel élat des choses, l'administration qui veille 
à la salubrité publique se montre plus sévère dans 
la répression des abus, et déjà la qualité du lait 
s'est améliorée sous ces influences *. 

1. On yead dans Paris, au prix de 40 centimes, du] lait pur 
que plusieurs nourrisseurs, propriétaires de grandes vacheries 
bien disposées, font distribuer aux heures de chaque traite ; ils 
entretiennent aussi des ânesses et des chèvres, qu'ils envoient 
parfois à domicile pour subvenir aux nécessités de certain;; 
régimes alimentaires conseillés par les médecins. 

Une seconde qualité de lait arrive par les chemins de fer de 
distances qui s'étendent dans un rayon de 60 à 80 kilomètres 
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Influence des vases où Von garde le lait. 

On peut se servir sans craindre aucun inconvé- 
nient de vases en poterie de grès, en faïence, 
en porcelaine, etc., en verre, en argent, en fer- 
blanc, ou même en cuivre élamé; les vases en 
laiton, tenus parfaitement propres, s'emploient 
également sans danger, ainsi que les vases de zinc, 
pourvu que dans ces deux dernières sortes de 
vases on ne laisse pas séjourner le lait assez long- 
temps pour qu'il prenne un caractère prononcé 
d'acidité : car alors le métal pourrait s'oxyder et 
formerait bientôt des sels doués de propriétés délé- 
tères. II paraît donc généralement préférable d'éviter 
l'emploi des vases en cuivre, en laiton ou en zinc, et 
de s'en tenir à l'usage des vases qui ne laissent au- 
cune chance d'introduire des causes d'insalubrité. 

Conservation du lait. 

Nous avons vu que généralement les altérations 

autour de Paris; reçu par des marchands en gros, il est distri- 
bué chez les crémières, qui le revendent 30 ou 40'' au détail. 

La troisième qualité, qui est livrée aux consommateurs par les 
laitières établies momentanément tous les matins sous des portes 
charretières, à l'entrée de quelques passages, etc., provient en gé- 
néral des vacheries ordinaires situéesdans Paris et la banlieue. On 
vend ce lait 20 c. le litre ; il contient une proportion d'eau variable 
entre 25 et 33 et jusquesà 40 pour 100; en général, on l'a écrémé 
en partie avant d'y mêler l'eau, et l'on vend à part la crème dé- 
layée avec moitié de son volume de lait pur. 
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spontanées du lait commencent par la formation 
de ferments sous Tinfluence de l'oxygène ; il résulte 
de ce fait que , pour préserver le lait de ces altéra- 
tions, il faut prévenir l'action de l'oxygène ou 
détruire les ferments : ce dernier effet est obtenu 
au moyen de Tébullition, et TébuUition répétée 
chaque jour prolonge la conservation du lait , d'a- 
près les expériences de Gay-Lussac. 

Mais ce moyen serait insuffisant et trop dispen- 
dieux dans la plupart des cas. 

En général, on retarde le développement de la 
fermentation du lait en abaissant sa température 
aussitôt que la traite est opérée : c'est dans cette 
vue qu'on plonge alors les vases dans l'eau fraîche 
de puits ou de source. 

Un procédé qui donne des résultats favorables 
en empêchant la fermentation, au moins pen- 
dant la durée des transports, consiste à main- 
tenir les vases complètement remplis, et à rendre 
la température aussi basse que possible à l'aide de 
fragments de glace placés dans im cylindre adapté 
au couvercle et plongeant dans le vase. On profite 
d'ailleurs, en été, pour effectuer ces transports, 
de rabaissement de température qui a lieu durant 
les nuits. On prévient généralement l'effet d'une aci- 
dité développée spontanément en ajoutant au lait, 
avant d'en remplir les vases, environ 1 gramme de 
bicarbonate de soude pour deux ou trois litres. 
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Le procédé d' Appert, décrit plus haut (voy. 
p. 49), et qui réussit en tant d'occasions, peut 
également s'appliquer au lait; mais il est difficile 
de prévenir, durant un voyage prolongé, l'agglomé- 
ration partielle de la substance grasse, et le lait, 
dans ce cas, privé d'une partie notable de ses 
globules butyreux, ressemble au lait écrémé. 

MM. Braconnot, Grimaud et Calais, de Ville- 
neuve, et M. Robinet ont indiqué des moyens de 
conserver le lait réduit en tablettes, en pâte sucrée 
ou bien en sirop. 

Plusieurs personnes ont essayé avec des succès 
incertains de dessécher en grand le lait; mais ce 
moyen de conservation est devenu pratique et fa- 
cile à réaliser entre les mains de M. de Lignac. 

Cet inventeur procède ainsi : d'abord il s'assure 
des fournitures de lait provenant de vaches bien 
saines, nourries sur des prairies naturelles et dans 
de bonnes conditions. 

Aussitôt obtenu ,' le produit des traites est chauffé 
au bain-marie dans des chaudières à fond plan 
et très-peu profondes. On ne met qu'une couche 
d'un centimètre d'épaisseur sur Je fond de la 
chaudière, et l'on ajoute environ 60 grammes de 
sucre blanc par litre de lait. 

Cette solution est continuellement agitée avec 
une spatule ou palette en bois, pendant tout le 
temps que] dure l'évaporation , c'est-à-dire jusqu'à 
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ce que le lait soit réduit au cinquième de son to- 
lume primitif. 

Alors on en remplit des boites cylindriques en 
ferblanc, que Ton tient immergées pendant trente 
minutes dans un bain-marie chauffé à 106^*. Ayant 
de retirer ces vases du bain, on ferme avec une 
goutte de soudure le petit trou qui a servi d'issue à 
l'air et à la vapeur. Chaque vase, ainsi fermé, est 
retiré du bain et réservé pour les expéditions loin- 
taines ou pour les approvisionnements. 

Lorsqu'on veut se servir de ces conserves, on 
ouvre la boîte ; la substance s'y trouve dans, un 
état pâteux, d'un blanc jaunâtre un peu translu- 
cide; on en délaye la quantité que Ton doit con- 
sommer dans quatre ou cinq fois son volume 
d'eau tiède; le liquide reprend à l'instant l'aspect 
laiteux primitif; on peut le faire chauffer à l'ébulr 
lition, y ajouter la dose ordinaire d'infusion de 
thé ou de café , et obtenir ainsi une préparation 
salubre et agréable. Dans chaque boîte entamée, 
la substance peut aisément se conserver pendant 
dix jours, et môme plus longtemps, sans altération, 
surtout si l'on en prend chaque jour une portion, 
ce qui permet de renouveler la superficie. 

I . Cette température du bain-marie peut être aisément obtc^ 
nue, à la condition de faire dissoudre dans Teau de ce baia 
15 grammes de sel et 15 grammes de sucre ou de glucose (sirop 
de fécule) par litre. 
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L'usage que Ton fait depuis plusieurs années de 
ces conserves de lait dans la marine a démontré 
qu'elles sont préférables à toutes les autres prépa- 
rations essayées jusqu'à ce jour. 

On parviendra probablement à les améliorer en- 
core en effectuant l'évaporation dans le vide, à 
l'aide d'un agitateur mécanique : il ne serait plus 
nécessaire de chauffer autant ni aussi longtemps, 
et une température de 45 à 60* suffirait; elle serait 
communiquée par une double enveloppe où circu- 
lerait l'eau chaude ou la vapeur, et on pourrait 
ejffectuer l'opération en dix ou quinze minutes. Un 
appareil analogue à ceux qui servent à concentrer 
les sirops permettrait et d'éviter la saveur de lait 
cuit que présentent les conserves préparées à la 
température de TébuUition, saveur très- sensible 
surtout lorsqu'on consomme le lait sans y ajouter 
ime substance aussi aromatique que le thé ou 
le café. 

Jonchées. 

On peut conserver deux jours en été et trois ou 
quatre jours en hiver le lait de brebis, tout en lui 
donnant une consistance crémeuse par le procédé 
suivant : d'abord on passe le lait au tamis : on en 
fait bouilUr la moitié en y ajoutant une feuille de 
laïu'ier pour cinq litres; on mêle ensemble Je lait 
chaud et la portion gardée froide. Lorsque le mé- 
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lange, n'est plus que liède, c'est-à-dire à la tempé- 
rature de 30 à 33®, on y ajoute pour dix litres une 
cuillerée de présure liquide que l'on y délaye rapi- 
dement, et l'on distribue aussitôt le liquide dans 
de petits pots contenant chacun un décilitre, puis 
on le laisse en repos : au bout de deux ou trois 
heures, le liquide acquiert la consistance voulue. 
On vend 10 centimes le contenu de chaque pot, ce 
qui représente 1 franc pour le prix obtenu d'un 
litre de lait. Le transport de ces pots de crème se 
fait à l'aide de paniers de jonc : de là le nom de 
jonchée, que l'on donne au produit. 

Nous avons dit que le lait forme un aliment 
complet : dans le jeune âge , il peut , comme les 
œufs, suffire aux premiers développements des ani- 
maux; cependant le caséum du lait et l'albumine 
des œufs, qui représentent la plus grande partie de 
la substance azotée dans chacun de ces aliments, 
ont des propriétés différentes sous le rapport de 
la nourriture, et ces propriétés spéciales doivent 
en certaines occasions décider la préférence. Nous 
indiquerons ces motifs de la substitution de l'albu- 
mine au caséum en traitant, plus loin, de l'alimenta- 
tion salubre et des différents régimes alimentaires*. 

1. Voy. aussi Journal de chimie médicale, tome VI et VIT. 



90 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 



V. 



SUBSTANCES GRASSES ALIMENTAIRES PROVENANT 

DBS ANIMAUX. 

Beurre. — Altérations spontanées du beurre. — Moyens de con- 
servation. — Beurre fondu et graisse. — Falsification du beurre. 
— Huiles d'olires, d'oeillette, de noix. Altérations naturelles ou 
spontanées des huiles. — Composition de l'huile d'olives. — 
Falsifications. — Moyens d'essai. — Huile de pieds de bœuf et 
de mouton. — Rôle des matières grasses dans l'alimentation. 

Beurre. 

Cette substance grasse, Tune des plus usitées 
dans les diverses préparations alimentaires, peut 
être facilement extraite de la crème ou du lait au 
moyen d'un battage énergique plus ou moins pro- 
longé , qui , dans quelques grandes fermes , chez 
nous, et plus généralement en Angleterre et en 
Ecosse, se pratique au moyen de machines mues 
par des chevaux ou par la vapeur. 

Le beurre, à l'état frais, tel qu'on l'obtient di- 
rectement et qu'on le consomme le plus générale- 
ment comme substance alimentaire, participe des 
qualités du lait ou de la crème dont il provient * : 

1. Suivant Berzéllus, la crème provenant du lait de vache 
contient, pour 100 : 

Beurre obtenu par le battage 4,5 

Caséum (retenant de 0,5 à 1 de beurre) obtenu du lait 

de beurre 3,5 

Petit lait ou sérum 92 
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cela est facile à comprendre; car il conserve une 
partie de la matière aromatique , dérivée princi- 
palement des herbes ou fourrages et plus ou moins 
modifiée dans l'organisme des différentes bêtes lai- 
tières ; cet arôme léger qui distingue le lait obtenu 
sur les bons pâturages, reste fixé dans le beurre où 
se trouve toujours interposée d'ailleurs une petite 
quantité de sérum, de substance caséuse, et d'acide, 
•participant aussi de la saveur agréable du lait de 
bonne qualité. Beaucoup de personnes ont pu re- 
marquer combien le goût du beurre varie suivant 
les pâturages, les localités, les saisons et les espèces 
animales. Dans certaines contrées on obtient un 
beurre délicat, crémeux, doué d'un bouquet agréa- 
ble; souvent, dans le voisinage même de ces con- 
trées, le beurre offre des caractères tout différents : 
plus consistant, doué d'une odeur graisseuse et 
d'une teinte blanchâtre, son aspect et sa saveur ont 
quelque chose de peu agréable ou même de re- 
poussant. Les beurres colorés naturellement d'un 
jaune un peu orangé sont en général les ineilleurs. 
Mais on ne peut se fier à cet indice; car, dans le 
but de flatter l'œil des consommateurs, la nuance 

Dans les exploitations rurales , le lait de beurre , ainsi que le 
petit lait qui s'écoule du lait caillé , sert de breuvage et d'ali- 
ment pour les hommes , les femmes et les enfants. L'excédant , 
après cette consommation , s'emploie dans la nourriture des co- 
chons. En Hollande , on fait usage du petit lait en guise d'eau 
dans le pétrissage de la pâte destinée à faire le pain. 
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se modifie au moyen de certaines subtances colo- 
rantes jaunes, ajoutées dans la baratte. 

Le beurre, complètement lavé à diverses re- 
prises, puis desséché au bain-marie, de même 
que le beurre fondu , écume et décanté, ne con- 
tient plus guère que des matières grasses; il a 
perdu en très-grande partie la saveur agréable qui 
caractérisait le produit des meilleures prove- 
nances; c'est alors aussi que les différentes qua- 
lités se rapprochent, sans toutefois se confondre*. 

Altérations spontanées du beurre» 

Exposé à l'air, le beurre récemment obtenu s'al- 
tère promptement à sa superficie : sa nuance se 
fonce , il acquiert une odeur spéciale rance et un 
goût acre plus ou moins prononcé; ces changc- 

1. Dans cet état, le beurre offre encore une composition assez 
complexe : M. Chevreul y a découvert cinq substances grasses 
appelées margarine, oléine^ hutyrine, caprine , caproïne, for- 
mées elles-mêmes d'autant d'acides gras unis à la glycérine 
(matière organique soluble). Ces trois dernières renferment cha- 
cune un acide gras , butyrique , caprique , caproïque , volatil et 
odorant lorsqu'il est mis en liberté, tandis que le^ deux pre- 
mières sont constituées par l'union de la glycérine avec les 
acides margarique et oléique (ou butyroléique) fixes et inodores 
D'après l'analyse immédiate faite par M. Bromeïs, 100 parties 
de beurre contiennent : 

Margarine G8 ) 

Butyroléine 30 ( ^^ 

Butyrine , caprine et caproïne. ... 2 

100 
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ments, beaucoup plus rapides durant les chaleurs 
de Tété, sont dus à l'action de l'oxygène de l'air, 
qui détermine la formation des ferments : sous 
rinfluencc de ceux-ci , la substance grasse neuk'e 
se décompose; les acides gras mis en liberté oc- 
casionnent une partie du changement si défavora- 
ble à la saveur de la substance alimentaire; les 
acides gras volatils, à odeur forte, et quelque autre 
produit d'oxydation déterminent la rancidité que 
chacun connaît. 

Moyens de conservation. 

Les différents procédés sur lesquels se fondent 
la conservation du beurre ont pour premier prin- 
cipe l'exclusion de l'air ou des ferments, parfois de 
ces deux agents , et , en outre , l'abaissement de la 
température. 

On parvient, en effet, à prolonger la conserva- 
tion du beurre frais, en le maintenant bien foulé 
dans de petits vases, et recouvert de quelques cen- 
timètres d'eau. L'eau, préalablement soumise à l'é- 
buUition et refroidie, assure un peu plus long- 
temps l'effet utile ; en renouvelant cette eau chaque 
jour, et l'entretenant en une couche assez épaisse, 
on conseiTC facilement pendant huit ou douze jours 
le beurre frais, que l'on doit d'ailleurs consommer 
par couches horizontales qui renouvellent chaque 
fois la superficie. 
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M. Bréon est parvenu, dans ces derniers temps, 
à perfectionner ce procédé et à l'appliquer aux 
opérations commerciales : il lui a suffi pour cela de 
substituer à l'eau simple dé l'eau très-légèrement 
acidulée, soit au moyen d'un mélange qui consiste 
en six grammes d'acide tartrique et six grammes 
de bicarbonate de soude par litre, soit avec trois 
grammes enyiron d'adde acétique ou tartrique. 

La motte de beurre entourée de ce liquide, qui 
ne forme guère plus d'un ou deux dixièmes du vo- 
lume total , est renfermée dans un vase cylindri- 
que en fer-blanc, dont on soude le couvercle". 

Au bout de deux mois , par une température de 
15 à 20<), du beurre ainsi préparé avait conservé 
toute sa fraîcheur. S'il ne s'agissait que de garder 
ce produit sans le transporter, on pourrait se 
servir d'un vase en poterie ou en verre, dont on 
fermerait exactement le couvercle , en collant une 
ou deux bandes de papier sur le joinl. 

On peut garantir plus longtemps le beurre lin 
d'altération spontanée, en lui enlevant, le plus pos- 
sible par des lavages à l'eau fraîche renouvelés, 
les parties laiteuses interposées ; mais alors la sa- 
veur agréable particulière au beurre frais diminue. 
On pétrit ensuite le beurre bien égoutté avec quatre 
ou huit pour cent son poids de sel blanc et sec , 
en poudre fine. On le foule alors exactement , et 
de façon à éviter les vides où l'air se logerait, dans 
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des pots en grès neufs ou parfaitement propres ; 
on recouvre la superficie d'une rondelle de linge à 
tissu clair, sur laquelle on place une couche de sel 
blanc dépassant un peu les bords ; on recouvre le 
tout avec une toile serrée, qu'on assujettit avec une 
ligature. 

Lorsque Ton entame un de ces pots, après avoir 
enlevé la couche superficielle de sel marin, on 
doit avoir le soin de prendre le beurre par cou- 
ches horizontales, qu'on recouvre d'eau comme 
pour le beurre frais (voy. plus haut), afin d'éviter 
le contact de l'air. 

En Ecosse, on ajoute à la salure une petite quan- 
tité ( un tiers ou un quart ) de sucre, ce qui per- 
met de diminuer la dose de sel, et laisse au mé- 
lange une saveur plus douce. 

Beurre fondu et graisse. 

Une des anciennes méthodes usitées pour la con- 
servation du beurre consiste à le faire chauffer à 
feu nu, ou mieux encore au bain-marie, à la tem- 
pérature voisine de l'eau bouillante ( de 90 à 100^), 
jusqu'à ce que l'air interposé , se dégageant , ait 
amené à la superficie une partie de la matière 
caséuse ou albumineuse coagulée , qu'on enlève à 
Fécumoire, tandis que l'eau et le surplus des ma- 
tières azotées se déposent au fond du vase. On 
voit que, par ce moyen, l'eau, les ferments et 



96 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

Tair se trouvent éliminés ; si alors on décante le 
beurre liquide pour en remplir des vases en grès 
très-propres et secs, que Ton recouvre, après qu'il 
est figé , d-une couche de sel , puis d'un couvercle 
fermant bien, ou d'un parchemin tendu par une 
Ugature solide, on aura satisfait aux conditions 
d'exclusion de l'eau, de l'oxygène de l'air et des 
substances azotées, agents principaux de la fer- 
mentation qui ferait rancir le beurre. On parvient 
aisément par ce moyen à conserver très-facilement 
le heurre fondu d'une année à l'autre. 

Falsifications du Jfeurre. 

Les beurres sont bien plus fréquemment dépré- 
ciés en raison de la qualité inférieure du lait ou 
de la crème d'où ils sont extraits que par toute 
autre cause ; et nous avons dit plus haut (voy. p. 69 
à 7 2) les circonstances relatives aux rations alimen- 
taires, aux races de vaches, à l'état de santé de 
ces animaux, qui exercent les principales influen- 
ces à cet égard. 

Une autre altération en quelque sorte naturelle 
du beurre dépend de la fermentation spontanée du 
sérum interposé dans la crème ou le beurre , ou 
même des végétations ou moisissures développées , 
soit dans ces matières, soit plus particulièrement 
dans les barattes où le battage s'opère, et qui, pen- 
dant les intervalles entre les opérations, restent 
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humides et imprégnées de liquides chargés de suh- 
stances organiques. 

A Taide des soins convenables de nettoyage , on 
peut éviter ce dernier effet, qui pourrait communi- 
quer au beurre une saveur de moisi fort dés- 
agréable. 

Cependant, certaines fraudes ont parfois été pra- 
tiquées sur le beurre ; il peut être utile de les si- 
gnaler, en indiquant les moyens de les reconnaître. 

On a trouvé des mottes plus ou moins volumi- 
neuses, dont toute la superficie offrait une couche 
peu épaisse de beurre de très -bonne qualité, tandis 
qu'à l'intérieur la plus grande partie de la masse 
était d'une qualité inférieure, ou très-mauvaise, ou 
plus ou moins rance. Pour découvrir cette fraude, 
il suffit de prendre l'échantillon avec une sonde 
que l'on fait pénétrer jusqu'au centre de la motte, 
puis de déguster surtout la portion qui se trouve 
près du bout de la sonde, car c'est celle qui cor- 
respond au centre de la masse sondée. 

On a quelquefois rencontré des beurres mélaii- 
gés avec de la pomme de terre cuite écrasée et 
passée au travers d'un tamis métallique. Cette 
sorte de falsification est facile à constater : il suffit, 
en effet , de remplir aux deux tiers , avec le beurre 
soupçonné, une éprouvette ou un tube en verre 
fermé d'un bout. 

On place ce vase dans une cafetière remplie d'eau 

95 9 
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OU dans tout autre vase facile à chauffer : on chauffe 
peu à peu l'eau au bain-marie jusquà 45 ou 50®: à 
cette température, que Ton doit soutenir, le beurre 
devient complètement liquide , et bientôt la pulpe 
de pomme de tendre se précipite au fond du vase, 
comme le ferait d'ailleurs toute autre substance 
étrangère, telle que la craie ou la fécule, plus 
lourde que la matière grasse liquéfiée. 

Le volume occupé au fond du vase par la pomme 
dé terre précipitée ainsi donne une idée de la pro- 
portion qui se trouvait dans le mélange ; on pour- 
rait la déterminer exactement en décantant le 
beurre liquide, puis en délayant le dépôt dans l'es- 
sence de térébenthine, qui dissoudrait le beurre et 
laisserait la pomme de terre intacte : celle-ci pour- 
rait ôtrc recueillie sur un filtre, ou dans une chausse 
de laine au travers de laquelle l'essence, entraî- 
nant le beurre dissous , passerait facilement. 

On séparerait d'une manière plus simple encore 
les matières plus lourdes que le beurre, en faisant 
tondre celui-ci dans de l'eau tiède (ou maintenue 
de 45 à 50*^ au bain-marie pendant une heure); on 
laisserait refi'oidir en repos. Les matières plus lour- 
des étant alors tombées au fond de l'eau, il serait 
facile de les reconnaître, et la perte de poids que le 
beurre aurait éprouvée indiquerait la proportion do 
matières étrangères ^que renferme le mélange. 
Les mêmes moyens pouri'aient être employés 
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avec succès pour constater la présence des matières 
étrangères semblables , qui parfois ont été mélan- 
g^ées avec de la graisse de porc ou quelques autres 
substances grasses comestibles. 

Huiles d* olive y d* œillette, de noir. 

L*huile d'olive bien préparée, extraite à froid 
et sans fermentation , est sans contredit la meil- 
leure des huiles comestibles. 

Suivant que les olives , fruits de YOiœa Europea 
(iXaia), étaient plus ou moins mûres au momenl 
<le la récolte, la couleur et Todeur de l'huile varient. 

Les olives dont la maturité est incomplète don- 
nent une huile légèrement verdàtre et douée d'une 
odeur de fruit prononcée; quelques consomma- 
leiu^ la préfèrent. 

L'huile provenant d'olives parvenues au terme de la 
maturité convenable est jaune, douée d'une saveui* 
douce , agréable ; son odeur est à peine sensible. 

!/huile d'olive du midi de la France , de la Pro- 
vence notanunent, offre en général les meilleures 
qualités comestibles. Elle est préférée, à juste titre, 
aux huiles des diverses autres provenances, à celles 
d'Italie, d'Espagne, de Grèce et des côtes d'Afrique. 
Cependant les olives récoltées dans certaines locali- 
tés de l'Algérie dont la température diffère peu de 
celle des environs d'Aix (Bouches-du-Rhônc; don- 
nent actuellement des huiles de très-bonne qualité. 
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Toutes choses égales, d'ailleurs, la meilleure 
qualité d'huile est celle qu'on obtient de la première 
expression à froid; on la désigne sous le nom 
d'huile vierge. La seconde expression, qui s'opère à 
chaud , fournit une huile moins agréable au goût, 
moins fluide et plus disposée à devenir rance ; on 
en consomme une; partie pour graisser les lai- 
nes et pour adoucir les frottements dans les ma- 
(îhînes. ' 

Deux autres sortes sont obtenues , l'une en sou- 
mettant les tourteaux ou marcs au rebroyage et à la 
[)resse ; on la nomme huile de recense ou huile lam- 
pante , et on l'emploie dans la fabrication des sa- 
vons. L'autre, extraite des olives qui ont subi une 
fermentation plus ou moins forte , se nomme huile 
tournante; on peut la faire entrer dans la fabrication 
(les savons, ou s'en servir dans la teintunî du co- 
ton en rouge d'Andrinople. 

Des ([ualités inférieures dans ces diverses prépa- 
rations résultent de l'emploi d'olives trop mûres, 
])lus ou moins détériorées par les attaques des in- 
sectes, par la pourriture, ou par un chauffage trop 
énergique. 

Altérations naturelles ou spontanées des huiles. 

Nous venons d'indiquer les circonstances de la 
récolte, de la fabrication et du fractionnement des 
[)roduits qui fournissent les différentes sortes d'Iuii- 
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les , dont quelques-unes sont plus ou moins alté- 
rées; les autres altérations naturelles dépendent, 
en général , du temps et de Faction de l'air atmo- 
sphérique que les ^uiles absorbent à la longue , et 
qui les rendent plus visqueuses ou moins fluides. 
Dans ces conditions , Toxygène absoj'bé détermine 
la formation d*un ferment en agissant sur la matière 
azotée contenue en minime proportion dans l'huile ; 
une sorte de fermentation , ainsi excitée, produit la 
rancidité, qui augmente graduellement. On com- 
prend donc sans peine la cause de l'altération 
spontanée des huiles, et la défaveur qui s'aijai 
aux produits les plus anciens ; IcgJ^tfite^tle^Ia der- 
nière récolte sont génératefïïëht meilleures et jus- 
tement préférées. 

Composition de l'huile d'olive. 

L'huile obtenue dans les meilleures conditions 
renferme deux matières grasses unies ensemble : 
l'oléine, qui est fluide aux températures ordinaires, 
et la margarine, qui est solide ou consistante dans 
les mêmes circonstances. L'ensemble peut prendre 
une consistance de graisse à la température de 6 ou 
8*^ au-dessus de zéro. Cette huile contient, en outre, 
une matière colorante jaune, une substance aro- 
matique, des traces de matières azotées neutres. 

I^ compoçitiott chimique des huiles d'olive plus 
ou moins altérées est presque la même; cependant 
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(»lles diffèrent par Taltération même des matières 
azotées , la disparition partielle de l'arôme , la pré- 
sence de principes à odeur désagréable , enfin le 
caractère principal de la rancidité et d'une acidité 
notable. 

On falsifie le plus ordinairement l'huile d'olive en 
la mélangeant avec l'huile de pavot; cetle huile de 
pavot, plus connue sous le nom d'huile d'œillelle , 
est l'une de celles que Ton se procure le plus faci- 
lement, à bon marché, dans le commerce, et qui 
()nlTe'"TOems^^ saveur caractéristique. On se sert 
parfois aussi, pour'ce^flaélânge, des huiles de na- 
vette, de faîne, de noix et de sésame. Aucune de 
ces huiles n'est complètement assimilable à l'huile 
d'olive, ni pour l'arôme ni pour la saveur ; elles ont 
d'ailleurs l'inconvénient de rancir plus vile, et alors 
(le communiquer au mélange un goût désagi'éahle 
très-prononcé. 

Moyens d*essaù 

Le moyen le plus simple et souvent le meilleur 
consiste dans l'appréciation attentive et comparée , 
s'il se peut , avec une bonne qualité d'huile pure , 
de l'odeur et de la saveur de l'huile soupçonnée. 
Les personnes exercées à cette sorte de dégustation 
ne s'y trompent guère. 
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Les procédés scientifiques imaginés par les chi- 
mistes sont pour la plupart trop compliqués pour 
devenir usuels; quelques-uns cependant sont d'uti 
usage facile. L'un des plus simples consiste à sou- 
mettre rhuile au refroidissement; en effet, l'huile 
d'olive pure devient blanchâtre, opaque et con- 
sistante à une températiu'e de 6 à 8® au-dessns^ 
de zéro, tandis que l'huile d'œillette ne se. congèle, 
en prenant un aspect et une consistance semblables, 
qu'à une température plus basse de 15 ou 20*^, 
c'est-à-dire seulement de 8 à 12* au-dessovs de zéro. 
Les mélanges des deux huiles, selon les diverses 
proportions , se congèlent à des températures in- 
termédiaires qui peuvent donner des indices. A la 
vérité , lorsque la proportion d'huile d'œillette est 
faible dans le mélange , on ne peut plus se fier à 
cet essai. 

M, Lefebvre, en se fondant sur ce fait que l'huile 
d'olive est plus légère que les huiles avec lesquelles 
on la mélange, a construit un aréomètre qui in- 
dique les fraudes. Il n'est pas plus difficile d'en 
faire usage que des aréomètres spéciaux si usuels, 
qui servent à reconnaître la force ou la densité des 
alcools , de l'ammoniaque , des sels , des acides et 
des sirops. M. Lefebvre a même reconnu qu'un mé- 
lange d'huile d'olive et d'huile d'œillette, abandonné 
à un repos complet pendant huit ou dix jours, laisse 
les deux huiles se séparer ; la plus lourde, ou l'huile 
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aiiMiij <^i<'lle lj'<>>-uvanta^cusement ein}do;êf pour 
faire U^ fritures, lorsqu'elle a été soipieiiseineiit 
|ir^;|#arée avijc des a6a/« Lien 



iL(fU ée$ wuUiére$ graues dans FaUmeulaimiL. 

Ijii pr/'iiefice des matières grasses dans nos ali- 
lueiits cofitriliue à rendre leur saveur plus agréa- 
ble , leur ronsistance moins ferme et parfois émul- 
>iv<.'. Dans Tai-te de la digestion, émulsionnées par 
un lirjuide spécial (le suc pancréatique), dies éprou- 
M'Ul une sTH'te de combustion hiunide qui produit 
de Teau, du gaz acide carbonique, et fournil en 
infinie Icnips de la chaleur utile à Fentretien de la 
b^uipéralure du corps. Vnc partie de ces matières 
tuiiiouri à riunicr la sécrétion des substances 
^ra>scs iiimliriôcs (|ni cnhvticnnent ou accroissent 
lis ilc|uNls contenus dans nos lissus adipeux. Entin, 
ilaui une l'oulc d\»pérations rulinaires, l'emploi des 
>ub>UiUi'os crasses ,beuriv, huiles végétales et ani- 
lualcs, suudoux, etc/ t*st utile, en outre, pour 
iuv\cuir une adhéremv aux piimis des ^*ases 
v|ui (.léloiiuiuorait une sorte de carajuélisatiou, 
ou ferait, coimik' ou le dit vulgairement, brûler 
N\s mets. 
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VI. . 

ALIMENTS SUCRÉS. 

Matières sucrées, — Sucre de la canne, de la betterave, de l'é- 
rable, du palmier, etc. — Usages et propriétés du sucre. — 
Caractères qui distinguent les sucres bruts des cannes et des 
Betteraves. — Sucres candis. — Altérations spontanées du 
sucre. — Falsifications du sucre. — Sucres et sirops de fécule; 
sucre de raisin ou de fniits. — Miel. — Applications du miel. 
— ' Falsifications. 

Dans toutes les plantes, on rencontre une ou 
plusieurs matières sucrées. L'une d'elles est con- 
stamment sécrétée dans le foie des animaux. Une 
substance analogue a été dernièrement observée 
dans le blanc d'œuf. La lactose ou lactine est le 
principe immédiat faiblement sucré qui se trouve 
dans le lait des herbivores et des omnivores. Le 
iniel est extrait des fleurs paf les abeilles. 

On distingue plusieurs espèces de matières su- 
rrées, distinctes par leur saveur et par plusieurs 
autres de leurs propriétés; ce sont : le sucre de 
canne ou de betterave, la glucose, le sucre liquide 
et la lactose ou lactine*. 

1 . Un cinquième principe immédiat sucré vient d'être décou- 
vert par M. Pelouze dans les fruits du sorbier, et on le rencon- 
trera sans doute dans d'autres végétaux. 

Cette sorte de sucre, nommée sorbine, convenablement épurée, 
se présente en cristaux blancs , diaphanes, durs, plus ou moins 
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Sucre de la canne ^ delà betterave, de Vérable, du palmier, etc. 

Le sucre de canne est de tous les sucres celui 
dans lequel réside la propriété sucrante la plus in- 
tense et la plus agréable à la fois ; c'est aussi celui 
qui donne les plus volumineux cristaux et qui se 
prête Je mieux à une épiu'ation complète. 

Les cristaux du sucre pur sont blancs, diaphanes, 
à facettes dures et brillantes. 

Les agglomérations de ces cristaux, mis sous la 
forme commerciale de pains coniques , offrent une 
dureté et une qualité sonore caractéristiques. 

Les pains de sucre blancs doivent être exempts 

de toute odeur. 

On a observé la présence du sucre non-seule- 
ment dans les tiges des cannes, mais encore dans 
les tiges des diverses espèces de plantes de la même 
famille, et notamment du maïs, d'où on Ta extrait 
en grand dans certaines localités de la Louisiane. 
Le même sucre se rencontre dans les racines tuber- 
culeuses des betteraves et des bâtâtes, dans les surs 

* 

séveux des palmiers et des érables , dont certaines 

volumineux L a sorbine ,\ analogue par sa composition élémen- 
taire et par sa saveur avec la glucose , en diffère par ses formes 
cristallines, et surtout par sa résistance à la fermentation dans 
des circonstances où la glucose serait transformée facilement en 
alcool et en acide carbonique. 

Jusqu'à présent, d'ailleurs, la sorbine n'est pas un produit 
commercial. 
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espèces fournissent encore une portion, peu consi- 
dérable , il est vrai, du sucre livré au commerce. 
Plusieurs fruits, notamment les melons, les châ- 
taignes, les dattes, les noix de coco, contiennent 
le même sucre. 

La plus grande partie, de ce sucre est extraite 
des cannes aux colonies, en Amérique et dans 
rinde, et des betteraves en Europe. 

Usages et propriétés du sucre. 

La consommation du sucre dépasse 10 millions 
de kilogrammes dans Paris, et s'élève à 120 mil- 
lions de kilogrammes en France 11 s'en faut qu'elle 
soit arrivée à son terme chez nous, car on con- 
somme environ deux fois plus de sel marin, c'est- 
à-dire 240 millions, pour les usages alimentaires; 
Ce serait la proportion contraire qui devrait s'éta- 
blir, et, dans ce cas, la consommation du sucre 
serait quadruplée ; elle atteindrait alors 480 mil- 
lioud, et représenterait 13 kilogrammes 333 gram- 
mes par individu. Ce serait moins encore qu'en 
Angleterre et en Ecosse, où pour un habitant 
la moyenne de la consommation annuelle est de 
16 kilogrammes. Le développement de la con- 
sommation du sucre en France est très-désirable, 
dans l'intérêt de la santé publique, surtout parmi 
les gens de la campagne, qui, généralement, en 
consomment très-peu , et pour lesquels cet aliment 



iiO DES SUBSTANCES ALlMENTAiRES. 

serait cependant le plus utile ; car il rendrait plus 
agréables, plus salubres et plus faciles à conser- 
ver divers fruits dans lesquels l'acidité domine , et 
qui contiennent d'ailleurs trop d'eau pour se gar- 
der longtemps sans altération. Facilement soluble 
dans les liquides sécrétés par les glandes salivaires, 
dans l'eau et dans toutes les liqueurs alcooliques 
potables*, on peut l'employer pour sucrer une 
foule de préparations économiques. 

Sans doute le sucre, pris isolément, ne saurait 
nourrir l'homme ni même un animal quelconque ; 
mais on peut dire que c'est un des aliments respi- 
ratoires* les plus propres à compléter et à amélio- 
rer les qualités digestives d'une foule de substances 
alimentaires. 

Caractères qui distinguent les sucres bruts des cannes 

et des betteraves. 

Si , comme cela est incontestable, le sucre com- 
plètement blanc et épuré est identiquement le môme, 
soit qu'il provienne des betteraves ou des cannes, 
il n'en est plus ainsi tant que le sucre se trouve à 



1. 100 parties de sucre se dissolvent dans 33 parties d'eau à 
la température ordinaire, ou dans 16 environ, si le mélange est 
chauffé à lOO». 

2. On désigne ainsi les aliments capables de fournir dans les 
actes de la digestion et de la respiration un des éléments com- 
bustibles qui entretiennent dans l'économie animale la source de 
la chaleur et de la production de l'acide carbonique. 
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l'état brut, c'est-û-dire mêlé à de petites quantités 
des matières sapides et odorantes propres aux 
sucs de chacune de ces plantes. 

On le comprend sans peine lorsqu'on connaît 
la grande différence qui existe, sous le rapport de 
la saveur,, entre le jus des cannes à sucre et le jus 
de la betterave. Celui-ci laisse un arrière-goût hei*- 
bacé, sensiblement acre et salé. Le suc de la canne 
est plutôt aromatique et d'une saveur franchement 
sucrée et agréable. Les altérations inévitablement 
produites dans le traitement manufacturier qui a 
pour but l'extraction du sucre ne font qu'accroître 
ces différences, de telle sorte que, notamment 
sous les influences combinées de la chaux, de la 
température et de l'air , les produits bruts , casso- 
nades, sirops et mélasses de betterave, acquièrent 
une odeur désagréable plus prononcée, tandis que 
les sucres bruts, sirops et mélasses de canne, con- 
servent une odeur agréable ayant quelque analogie 
avec celle du rhum. On peut donc livrer À la con- 
sommation une partie des produits bruts, sirops ou 
mélasses incristallisables , provenant de la canne à 
sucre, tandis que les produits analogues provenant 
des betteraves doivent subir un raffinage qui sépare 
les portions cristallisables, en les épurant le plus pos- 
sible , et éliminant les matières étrangères solubles 
à l'étal de mélasse convenable pour les distilleries. 

Il est résulté de celte nécessité même une grande 
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amélioration dans les sucreries indigènes; le raffi- 
nage s'y effectue directement aujourd'hui, de telle 
façon que le sucre cristallisable est épuré en totalité 
méthodiquement, puis livré, à l'état blanc, en 
pains obtenus à moins de frais que par le raffinage 
secondaire qu'on leur faisait subir autrefois. 

Il y a donc avantage pour le fabricant , qui réa- 
lise plus promptement de plus forts bénéfices , et 
pour le consommateur, qui , de son côté , paye un 
peu moins cher im produit plus blanc , plus pur, 
généralement plus convenable que tous les sucres 
bruts pour édulcorer les mets sans y introduire 
aucime odeur étrangère. 

Sucres candis. 

Des différences semblables se remarquent entre 
les qualités des sucres préparés sous la forme de 
cristaux volumineux, réguliers et transparents. 
Tant que le raffinage n'est pas poussé à son ex- 
trême limite , c'est-à-dire tant que pour obtenir des 
candis on a employé des sucres bruts, lors même 
que ces sucres auraient été claircés au point de pa- 
raître blancs, et à plus forte raison s'ils conservent 
une nuance jaunâtre, ils donnent, suivant leur pro- 
venance , des candis à odeur aromatique agréable 
ou, au contraire, à odeur légèrement désagréable. 

On comprend que ces derniers viennent de l.i 
betterave , tandis que les précédents dérivent de la 
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canne à sucre. Les personnes peu habituées à dé- 
guster attentivement ces substances ne reconnais- 
sent pas toujours ces différences; pour elles, la sa- 
veur sucrée domine toutes les autres et fait oublier 
la sensation de Tarome. 

Certains consommateurs ne s'y trompent* pas; ce 
sont notamment les fabricants de vin .de Cham- 
pagne : et cela se comprend, car ils ont un grand 
intérêt à employer exclusivement le sucre candi 
provenant des cannes, préparé avec du sucre brut 
et conservant une faible teinte jaunâtre ou paille. 
Ces candis ont une légère odeur aromatique , qui 
contribue à former le bouquet agréable des bons 
vins mousseux. 

Les candis de nuance semblable provenant des 
sucres bruts de betteraves communiqueraient aux 
mêmes vins un goût sensiblement désagréable, 
de nature , çn tous cas , à détériorer un peu le 
bouquet au heu de l'améliorer. 

Quant aux sucres candis Irès-blancs obtenus en 
employant comme matière première le sucre blanc 
en pains bien raffinés , il est inodore et incolore : 
il n'est plus possible de distinguer son origine , in- 
digène ou exotique. 

Altérations spontanées du sucre. 

Durant les longs transports , et surtout par des 
températures élevées , il se développe dans les su- 
05 '* 
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cres bruts des fermentations alcooliques et acides 
qui en modifient l'odeur et la saveur; ces alté- 
rations spontanées rendent incristallisable une pe- 
tite quantité, quelquefois plusieurs centièmes du 
poids du sucre. Les détériorations accidentelles 
de ce genre sont assez fréquentes, et préjudiciables 
surtout aux intérêts des raffîneurs. 

Quant aux sucres raffinés en pains, ils retiennent 
parfois une légère proportion de sirop incristalli- 
sable, qui attire l'humidité de l'air et peut faire 
désa^éger les pains de sucre ; ceux-ci alors se dé- 
forment et tombent en poudre humide. 

Une autre détérioration des mêmes sucres se 
manifeste surtout durant les chaleurs des mois de 
juillet et d'août; elle résulte du développement de 
petits champignons microscopiques dont la végé- 
tation, imperceptible d'abord, creuse à la surface 
des pains de sucre un grand nombre de petites 
cavités offrant alors la couleur grise-brune ou ro- 
sée qui caractérise plusieurs variétés de ces sortes 
de parasites. Cet accident s'est manifesté sur les 
sucres en pains dans plusieurs raffineries ou ma- 
gasins en France, en Hollande, et très-proba- 
blement dans différentes autres contrées, où cette 
altération a pu passer inaperçue. Les pains de sucre 
ainsi tachés ont occasionné des dommages notal)los 
aux industriels , qui ont été obligés de les refondre 
et de les raffiner une deuxième fois. Mais on n'a 
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constaté aucun inconvénient résultant de la con- 
sommation de ces sucres, 

Fahifidations du suere. ' 

A différentes époques on a trouvé dans le com- 
merce des* sucres falsiiiés ; cela est arrivé notam- 
ment pour les cassonades et le sucre en poudre : 
les principaux mélanges contenaient , en dilTé- 
rentes proportions, du sucre de fécule (glucose ou 
fécule de pomme de terre) ou du sucre de lait 
(lactose). 

La falsification avec le sucre de fécule, lors- 
qu'elle s'opère en proportions notables , se recon- 
naît et s'apprécie facilement dans tous les labora- 
toires de chimie, soit à l'aide du saccharimètre 
optique de M. Biol, soit par la méthode de M. Pé- 
ligot. Cette méthode consiste en une saturation à 
l'acide sulfurique qui se fait après la combinaison à 
froid du sucre avec de la chaux et qui se répète 
après l'ébullition du même liquide. La différence 
entre les quantités d'acide nécessaires à la satura- 
tion avant et après l'ébullition indiquent les pro- 
portions de glucose. 

Vu autre procédé, dû à M. Frommertz et rendu 
plus pratique par M. Barreswill, consiste dans l'em- 
ploi d'un réactif, tartrate de cuivre et de potasse, 
dont la solution bleue est immédiatement déco- 
lorée à chaud par le sucre de fécule, tandis qu'elle 
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n'éprouve pas de changement de la part du sucre 
de canne ni du sucre de betterave. 

Enfin j'ai indiqué uu moyen simple employé 
dans la plupart des raffineries, et qui consiste à, 
laver le sucre brut ou la cassonade avec de l'alcool 
à S5 degrés, légèrement acidulé par cin(| centièmes 
d'acide acétique et saturé de sucre candi. Ce li- 
quide dissout le sucre de fécule et le sucre incristal- 
lisa ble, tandis qu'il n'attaque pas les cristaux de 
sucre provenant des cannes ou des betteraves. 

Quelque simples et faciles que soient ces procé- 
dés pour les manipulateurs habitués aux expé- 
riences ou essais de laboratoire, ils ne sont pas 
à la portée de tous les consommateurs. Ceux-ci 
donc, lorsqu'ils voudront savoir si un sucre est 
lalsifié, feront bien de s'adresser aux chimistes, 
([ui se rencontrent en grand nombre aujourd'hui 
dans les laboratoires des cours d'enseignement et 
dans les pharmacies. 

Il vaudrait souvent mieux en agir ainsi que de s'en 
rapporter à soi-même pour reconnaître la présence 
et les proportions du sucre de lait (lactose ou lac- 
tine) ou de la fécule mélangés quelquefois avec les 
cassonades; cependant les essais relatifs à ces 
sortes de falsifications sont réellement à la portée 
de tout le monde, du moins quant à la constatation 
même du fait, et sauf à recourir ensuite à un chi- 
miste i>our déterminer les proportions du mélange. 
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Voici comment on reconnaîtrait la présence du 
sucre de lait et celle de la fécule : on verserait sur 
le sucre pulvérulent soupçonné de falsification, deux 
lois et demie son poids ou son volume 'd'eau-de-vie 
ordinaire ; en agitant pendant quelques minutes, on 
ferait ainsi dissoudre la totalité du sucre , s'il nf* 
contenait autre chose que du sucre de canne ou de 
betterave (ou du même sucre extrait d'autres vé- 
gétaux, voy. p. 108 ci-dessus). Si tout n'était pas dis- 
sous, on laisserait déposer le liquide , on le tirerait 
au clair, puis on agiterait le dépôt avec à peu prt^s 
son volume d'eau-de-vie, et on laisserait déposer une 
seconde fois. Le liquide clair étant alors décanté 
(ou versé hors du vase) , on ajouterait sur le dépôt 
trois fois environ son volume d'eau, et l'on agite- 
rait pour faciliter la dissolution : s'il était formé de 
sucre de lait, il ne se dissoudrait pas entièrement, 
à moins qu'on n'ajoutât une seconde fois autant 
d'eau (trois fois son volume). En tout cas, sa der- 
nière solution serait très-peu sucrée. 

Si le dépôt était de la fécule amylacée, ou mêmiî 
de là farine , il ne se dissoudrait nullement dans 
trois fois ni dans six fois son volume d'eau ; après 
avoir ajouté cette dernière quantité, on chaufferait 
le mélange jusqu'à l'ébullition, en l'agitant, et dès 
lors il formerait un empois plus ou moins con- 
sistant et très-facile à reconnaître à son aspect. Si 
d'ailleurs on le laissait refroidir, il deviendrait plus 
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ferme et conserverait sa consistance de gelée , lors 
même que Ton remplirait le vase d'eau froide. 

Sucres et tiropt de fécule; sucre de raisin ou de fruits. 

Cette substance sucrée se prépare dans des fa- 
briques spéciales où l'on saccbarjfie la fécule des 
pommes de terre, soit en la versant peu à peu 
dans quatre ou cinq fois son poids d'eau , acidulée 
par l'acide sulfurique et bouillante , puis en satu- 
rant l'acide par la craie , en filtrant et en faisant 
évaporer le liquide ; soit en délayant la fécule dans 
Teau froide avec 1 2 ou 15 centièmes de son poids 
d'orge germée en poudre (malt), puis en chauffant 
le mélange au bain-marie jusqu'à 7^® environ pen- 
dant 3 heures, en filtrant alors et en faisant éva- 
porer en sirop * le liquide clair. 

J^es sirops et les sucres ainsi préparés se inélan- 
*rii.'ni avec les mélasses de raffinage des sucres desti- 
nés à la consommation usuelle en Alsace, à la 
fabrication du pain d'épice, etc. Les brasseurs s'en 
servent pour remplacer une partie de l'orge dans 
la fabrication de la bière ; ils rendent ainsi cette 
boisson un peu plus alcoolique après la ferment<i- 
tion et plus facile à conserver. 

La qualité des sirops de fécule est d'autant plus 
estimée que leur coloration est moindre à densité 

ï . Voy. les détails de ces procédés de saccharification dans le 
Précis de chimie indi^trielle , 2 vol. in-8*», chez HacheUe. 
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égale (celle-ci est ordinairement équivalente , dans 
les usages commerciaux, à 33*, 36* ou 40" de Ta- 
réomèlre Baume), que leur saveur est plus franche, 
c'est-à-dire plus exempte de mauvais goût , et plus 
sucrée. 

On ne falsifie guère les sucres ni les sirops de 
fécule ; car ces produits ont une valeur moindre 
que les autres substances sucrées (sucre de canne 
ou de betterave, miels et sirops de raisin). 

Depuis quelques années on prépare, avec les 
mélasses décolorées sur le noir animal et les si- 
rops blancs de fécule, des sirops économiques 
plus agréables que les deux produits pris isolé- 
ment et uoh épurés. On apprécie la valeur de ces- 
nouveaux produits commerciaux en raison de leur 
qualité sucrante exempte de saveur étrangère ; ils 
s'emploient dans la préparation de divei:s mets su- 
crés , des confitures , des sirops communs et des 
liqueurs. 

Ces sirops ressemblent beaucoup aux sirops de 
raisin que l'on a préparés autrefois en grandes quan- 
tités pour remplacer en partie le sucre 'de canne, 
dont le prix était très-élevé à cette époque (de 
1810 à 1813;, et que l'on pourrait préparer encore 
avec quelque avantage dans les contrées viticoles, 
lorsque les années sont exti'èmement abondantes. 

Le sirop de raisin est un mélange du sucre de 
fruits et du même sucre devenu cristallisable, très- 
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analogue au sucre de fécule (glucose). Cette trans- 
formation en glucose cristallisable se complète à 
la longue, mais ni le sucre de raisin modifié ni 
le sucre de fécule ne peuvent remplacer à poids 
égal le sucre de canne ou de betterave , car celui- 
ci est deux fois et demie plus sucré et trois fois 
plus soluble dans Teau. 

Miel. 

Ce produit est déposé par les abeilles (apis mel- 
Ufica) dans les ruches, où des cellules nombreuses, 
formées d'une pellicule légère de cire, ont été 
disposées par les mêmes insectes pour recevoir 
la substance sucrée dont Thomme s'empare. 

Quelles que soient les modifications que les 
abeilles puissent faire subir aux matériaux recueil- 
lis par elle.s sur les plantes, toujours est-il que le 
miel varie dans ses qualités, par son arôme et par 
plusieurs autres propriétés , suivant la nature des 
fleurs qui le fournissent, et aussi suivant le climat 
et le sol, qui exercent une influence marquée sur 
les sécrétions de l'organisme végétal. 

Qui ne reconnaîtrait combien les qualités du 
miel sont dépendantes de la végétation des diffé- 
rentes contrées en voyant le mont Ida en Crète, les 
environs de Narbonne, où abondent les labiées et 
autres plantes odorantes, la vallée de Chamouny, 
qui semble une corbeifle de fleurs parfumées au 
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milieu des neiges des hautes Alpes, fournir des 
miels de première qualité, exhalant une odeur 
suave et doués d'une saveur très-agréable ; le Gâti- 
nais , où les grandes cultures de safran et de nom- 
breuses plantes en fleurs offrent un doux et riche 
butin aux abeilles, donner un miel de très-bonne 
qualité, mais moins aromatique que: les précédents ; 
tandis que dans d'autres locaUtés, comme en Bre- 
tagne, où dominent les cultures de sarrasin, au 
delà desquelles on ne rencontre que des bruyères 
à fleurs dépourvues d'odeur, le miel est de mé- 
diocre et parfois de très-mauvaise qualité ? 

Celte influence directe des propriétés des plantes 
sur la qualité . des miels devient encore plus évi- 
dente lorsqu'on se rappelle lès observations de 
Toumefort relativement aux propriétés délétères du 
miel que les abeilles récoltent sur les fleurs d'une 
plante {Azalea Pontica) douée de propriétés sembla- 
bles, et qui croit sur les montagnes avoisinant 
Trébizonde et sur les bords méridionaux du Ponl- 
Euxin. 

Dans son voyage au Brésil, M. Auguste Saint- 
Hilaire éprouva les symptômes d'un empoisonne- 
ment après avoir mangé du miel extrait d'une 
plante de la famille des Apocynées par une espèce 
de guêpe désignée sous le nom de lechenagua. 

La plupart des miels ont des propriétés laxatives 
légères ou plus ou moins prononcées. 
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Les meilleurs, parmi les différentes sortes de miels 
comestibles désignés sous le nom de miels vierges, 
sont recueillis par un simple égouttage des rayons. 
Ceux que l'on obtient ensuite à Faide de la pres- 
sion ou même de la chaleur se trouvent mêlés 
avec les produits liquides de couvains ou d'in- 
sectes restés dans les cellules céreuses et exprimés 
en même temps que le miel. Souvent ils ont con- 
tracté une coloration plus foncée et une saveur 
désagréable. 

La composition des miels est assez complexe et 
variable ; on y trouve du sucre cristallin (glucose) 
semblable au sucre de fécule, un autre sucre trans- 
formable en glucose par les acides, un sucre li- 
quide incristallisable, enfin, d'après M. Dubrunfaul, 
une petite quantité de sucre de canne dissous, qui 
se transforme spontanément en glucose, sous- l'in- 
fluence d'un ferment également contenu dans le 
miel ; on a constaté , en outre , la présence de la 
mannite (matière sucrée que Ton peut extraire 
aussi de la maime , du céleri-rave et de quelques 
sucs fermentes), de deux acides organiques, de sub- 
stances aromatiques d'une matière colorante jaune, 
enfin de substances grasses et de principes azotés. 

Applications du miel. 

Le miel s'emploie comme matière sucrante dans 
une Coule de préparations alimentaires ou pliaiiiia- 
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ceuliques; ses qualités légèrement laxalives ou 
émollienles le font préférer aux autres produits 
sucrés pour édulcorer certaines tisanes. Il est utilisé 
dans la confection des pains d'épices spéciaux , qui 
sont de nuance plus pâle que ceux qu'on obtient 
en employant les mélasses , et offrent un aronie 
particulier qui rappelle l'odeur plus ou moins aro- 
matique des différents miels. Il entre aussi. dans la 
composition de l'hydromel et de quelques liqueurs 
alcoolisées. Enfin, on s'eii est servi a\ec avantage 
pour remplacer les autres matières sacrées dans la 
fabrication de la bière. 

Falsifications. 

La principale falsification que l'on ait fait subir 
au miel a consisté dans un mélange avec le sirop 
de fécule liquide ou de consistance pâteuse. La sa- 
veur du miel ainsi falsifié est moins agréable et 
l'arôme est changé, souvent au point de rendre la 
fraude facile à reconnaître; on y parviendrait d'ail- 
leurs en employant les réactifs (sels et composés so- 
lubles de baryte) qui décèlent la présence des 
sulfates ou de l'acide sulfurique; car les sirops et 
sucres de fécule sont ordinairement préparés avec 
l'acide sulfurique que l'on sature par la craie : ils 
retiennent dans ce cas des traces sensibles de sul- 
fate de chaux. 

Si le sirop (glucose) avait été préparé avec 
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l'orge germée (ou la diastase), la saveur et raroine 
seraient bien mcius altérés, et le mélange plus 
difficile à reconnaître. 

On a quelquefois, mais rarement, falsifié le 
miel en y ajoutant une certaine quantité de fécule, 
ou bien des pommes de terre ou des châtaignes 
cuites et réduites en une sorte de purée épaisse ; 
ces fraudes se reconnaissent aisément en faisant 
dissoudre le miel dans quatre ou cinq fois son vo- 
lume d*eau froide; les subistances ajoutées, étant in- 
solubles et plus pesantes que le liquide, se séparent 
en se précipitant au fond du vase. On pourrait les 
recueillir sur un filtre, les laver avec un excès 
d'eau , et constater approximativement leurs pro- 
portions, en les pesant lorsqu'elles ont été bien 
égouttées. 

VII. 

ALIMENTS FÉCULENTS. 

Fécules. — Arow-root. — Tapioca. —Sagou. — Salep. — Altéra- 
rations et falsifications. — Moyens de reconnaître les mélanges 
ou falsifications. 

Fécules. 

De môme que les aliments sucrés fournissent 
une partie essentielle, mais non la totalité, des 
éléments de la nutrition animale, les diverses 
fécules composées de carbone, d'hydrogène el 
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(l'oxygène, sont également des aliments respira- 
toires; ils fournissent, après avoir subi une sorte 
de saccharification dans les voies digastiyes, le car- 
bone, qui éprouve une combustion humide sous 
l'influence de Fair affluant vers le poumon. Ils 
concourent ainsi à développer la. chaleur néces- 
saire à l'entretien de la température du corps, 
et s'exhalent à l'état d'acide carbonique g;azeux 
et de vapeur d'eau pendant la deuxième phase 
de la respiration et par la transpiration cu- 
tanée. 

La base de toutes les fécules alimentaires est 
l'amidon ou la fécule amylacée offrant ime identité 
complète dans sa composition chimique. On a 
trouvé en abondance ce principe immédiat dans 
les grains ou fruits des céréales (froment, seigle, 
maïs, orge, riz, avoine), dans les tubercules des 
pommes de terre , dans les châtaignes et les 
graines des légumineuses (fèves, pois, lentilles, 
haricots) , dans les racines tuberculeuses d'ignames 
et de bâtâtes, dans les tiges, souterraines du ma- 
ranta arundinacca, dans les tiges des palmiers, dans 
les bulbes d'orchis. La plupart de ces produits végé- 
taux employés comme aliments renferment, en ou- 
ti'e, des substances azotées, des matières grasses, 
des sels, qui peuvent jouer chacun un rôle important 
dans l'alimentation. Mais, lorsque l'on a extrait à 
part la fécule amylacée et qu'on l'a soumise à des 
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lavages » elle if ofifre plus qu'un seul et même piin- 
cipe immédiat, blanc, pulvérulent, composé comme 
nous rayons dit ci-dessus, diflërant toutefois, suivant 
les plantes d'où il vient, par des quantités extrême- 
ment Mbles ou à peu près impondérables de sub- ' 
stanoe odorante. C'est ainsi , par exemple , que k 
ftebie daa pommes de terre diSère des fécules 
exjûidqpes e tlrai te a dca racines et des tiges ci-dessus 
indiquées, en ce que ces dernières sont sensible- 
ment exemptes d'odeur et ne peuvcait en rien alté- 
rer la saveur ni l'arôme des substances almeii- 
taires (bouillon, lait, beurre, etc.) avec lesquelle&^ 
on les soumet à la coction , notamment pour pré- 
parer certains potages. La fécule des tubercules 
(tiges souterraines du solanum tuberosum) indi- 
gènes est imprégnée d'une très-faible quantité (la 
dix-millième partie de son poids, environ) d'une» 
huile essentielle soluble dans l'eau et plus encore 
dans les eaux alcalines ; cette huile est douée d'une 
odeur désagréable , ainsi que les divers produits 
de sa transformation. 

Arow-root. 

L'arow-root est la fécule extraite, aux colonies 
et dans l'Inde , en râpant les tiges souterraines ou 
rhizomes du maranta arundinacea, ou les racines 
de bâtâtes ou d'ignames; on tamise la pulpe avecr 
un excès d'eau, puis on laisse déposer et on fait 
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égoutter et sécher la matière féculente passée au 
travers du tamis. 

Tapioca. 

Ce produit ne diffère du précédent que par suite 
du mode de séchage. On chauffe un peu au delà 
de la température de l'eau bouillante une plaque 
bien lisse en cuivre ou en fer étamé. La fécule est 
projetée très-humide sur cette plaque et en petites 
masses, après avoir passé au travers d'une passoire 
ou d'un tamis. Chacune des petites masses chauffée 
brusquement ainsi se change en une sorte d'em- 
pois consistant qui est ensuite desséché. Toute la 
substance est alors formée de grumeaux durs, 
blancs , translucides ; on les fractionne suivant dif- 
férentes grosseurs en les passant au travers de ta- 
mis à tissu plus ou moins serré. La forme granu- 
leuse se conserve lorsque l'on soumet le tapioca , 
gros ou fin , à la coction dans un liquide bouillant 
(bouillon, lait ou eau et beurre). Les granules ir- 
réguliers se gonflent en absorbant l'eau : dans ces 
circonstances, ils deviennent tendres et translucides 

Sagou, 

Cette substance alimentaire , commerciale , exo- 
tique , composée de grains arrondis comme autant 
de sphéroïdes ou très-petites boules, se prépare 
dans les lieux de production, en employant comme 
matière première la fécule extraite de la moelle du 
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Cycas circinalis , de la famille des Cycadées , végé- 
taux ayant le port des Palmiers. Mais on peut ob- 
tenir et l'on obtient effectivement des produits de 
formes et de nuances semblables en traitant de la 
même manière la fécule des pommes de terre : 
cette fécule , très - humide ( contenant environ 
50 d'eau pour 100), est passée, en la pressant avec 
un tampon de bois, au travers d'une passoire; elle 
se tt'ouve ainsi moulée sous la forme de courts cy- 
lindres de 2 à 4 millimètres de diamètre. La 
masse, ainsi divisée, est mise avec précaution 
dans un vase cylindrique que l'on fait tourner len- 
tement pendant cinq ou dix minutes; les petits mor- 
ceaux cylindriques de fécule humide , en roulant 
les uns sur les autres , s'arrondissent ; on les place 
doucement sur un tamis que Ton échauffe pendant 
une minute à 100^ au-dessus de la vapeur d'eau , 
puis on les porte aussitôt dans une étuve à cou- 
rant d'air, où les petites boules achèvent de 
prendre une consistance solide par la dessiccation. 
Suivant que l'étuve est chauffée à 100° ou à 200**, 
ces petites boules restent blanches ou prennent nue 
teinte jaune qui caractérisent le sagou blanc et le 
sag'ou jaune ou rosé. Ces produits , soumis à la coc- 
lion dans les liquides alimentaires (bouillon, lait, 
rau et beurre), absorbent de l'eau, se gonflent et 
deviennent translucides et mous, mais en gardant 
leur forme de grains sphériqucs ou arrondis. 
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Salep (ou salep de Perse), 

Celte matière féculente n'est autre chose que les 
petits tubercules d'orchis épluchés, lavés à Teau 
bouillante et desséchés. De nombreuses espèces 
d'orchis (masculœ) produisent ces petits tubercules, 
qui viennent de l'Asie Mineure et de la Perse : 
leur forme est arrondie , ellipsoïdale , un peu dé- 
primée , souvent bifurquée ; ils sont durs , un peu 
translucides, blanchâtres ou jaunâtres; leur odeur, 
plutôt agréable, est à peine sensible, Bt leur saveur 
rappelle celle de la gomme adragante. 

Sous le microscope, chacun pourra reconnaître, 
ainsi que je l'ai constaté moi-même , que leur tissu 
cellulaire est formé de grandes cellules renfermant 
une substance mucilagineuse ; entre ces grandes 
cellules les inteiTalles sont constitués par des cel- 
lules irrégulières , étroites , aplaties ou triangulai- 
res, suivant les contours des grandes cellules 
qu'elles enveloppent de toutes parts ; les petites 
cellules sont elles-mêmes toutes remplies de fécule 
amylacée en granules arrondis. Les tissus de toute 
la nicine tuberculeuse contiennent en outre une 
petite quantité de substances azotées, de matières 
grasses, aromatiques et de composés salins. 

I^ préparation du salep destiné à confectionne!' 
des potages est très-simple : il suffit, en effet, d»; 
broyer les tubercules et de les passer au travers dt» 

95 \ 
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tamis plus ou moins serrés, suivant que l'on se 
propose d'obtenir une poudre granuleuse plus ou 
moins fine. 

Le salep en poudre, délayé dans les liquides 
alimentaires et chauffé jusqu'à ébullition, se gonfle 
beaucoup et se dissout partiellement : il donne au 
mélange uujb consistance mucilagineuse et douce; il 
lui communique un léger arôme à peine sensible , 
et qui ne peut, en tous cas, qu'ajouter à la saveur 
agréable de la substance nutritive. Sa composition 
à la fois féculente et gommeuse permet d'expliquer 
aisément les effets dont nous venons de parler, qui 
rendent très-agréable' au goût et à l'œil les potages 
et les bouillies épaisses au salep , mets en grande 
faveur chez les Orientaux; mais cette composition 
ne saurait rendre compte des propriétés attribuées 
au salep comme analeptique ou capable de restau- 
rer les forces épuisées. Cette croyance repose sur 
un préjugé qui s'est répandu en Europe et q^ue les 
annonces pompeuses des charlatans ont entretenu. 

Ce préjugé pourrait avoir des conséquences fà- 
clteuses en inspirant une conliance tromj)euse 
dans une alimentation insuffisante , non-seulement 
pour rétablir et restaurer un tempérament ailaibli, 
mais même pour entretenir une santé robuste; et 
il contribuerait ainsi à prolonger l'état de débilité 
qu'une alimentation complète, convenablement j^ri»- 
(hiée, suivant le développement des forces digestives. 
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aurait pu faire cesser plus ou moins prompte- 
nieiit. 

On est parvenu à imiter le salep naturel en mê- 
lant , avec la fécule ordinaire , une petite quantité 
de gomme adraganle et de gomme arabique pul- 
vérisées. 

Altérations et falsifications. 

En général, on ne falsifie les substances fécu- 
lentes exotiques (ju'en y mélangeant, ou, plus or- 
dinairement encore, en y substituant de la féciile dr 
))ommes de terre préparée comme nous l'avons 
dit cî-dessus; le bénéfice que procure cette sorte 
de fraude est assez grand, puisque la fécule in- 
digène, dont la valeur commerciale varie de 24 
à 45 francs les 100 kilograimues , donne, à pou 
de frais, un poids égal au sien de produit res- 
semblant à des substances exotiques dont le cours 
cominercifil est trois ou quatre fois plus élevé, 
à l'arrow-roo!, au tapioca et au sagou. Quant au 
salep de Perse pulvérisé , il revient chez nous à un 
prix qui représente six ou huit fois la valeur vénah» 
de la fécule de pomme de terre. 

Nous devons ajouter que des fabricants conscien- 
cieux vendent, sous les noms de tapioca, arrou- 
rooiy sagou et salep indigènes ou français les prépa- 
rations obtenues en employant la fécule de pomme 
de terre : les prix di» ces substances aiini(»nlaires 
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étant intermédiaires entre ceux des substances exo- 
tiques et des produits indigènes , Içs bénéfices pai- 
vent être confédérés comme licites , et les éonsoîn- 
mateurs dont le goût n*est pas assez délicat pour a|^ 
précier les différences de saveur réalisent alors uâë 
économie , sans éprouver aucune privation rééHè; 

Moyens de recannattre les mélange$ ou falsificatiofu, 

La présence de la fécule de pommes de prre 
dans toutes ces préparations peut se reconnaître à 
l'odeur spéciale qu'elle développe lorsqu'on la sou- 
met à l'ébullition en l'agitant dans quinze ou vingt 
fois son volume d'eau. On rendrait le dé^gcment 
de cette odeur plus sensible en acîdulanl l'eau 
préalablement avec un demi-centième de son poids 
d'acide sulfurique. 

Un procédé plus sûr consisterait à comparer 
entre elles les formes et les dimensions des grains 
(les substances féculentes exotiques avec celles de 
la fécule de la pomme de terre ; les granules de 
ceux-ci, généralement plus volumineux, plus ar- 
rondis , mar((ués chacun d'un trou circulaire (hile) 
et de zones concentriques plus prononcées, offrent 
des caractères qui ne permettraient pas à un œil 
exercé de les confondre avec les autres. 

Une propriété curieuse du salep permettrait dt» 
le distinguer de la plupart des mélanges qu'on 
y substitue : si l'on délaye une partie de salep 
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véritable, en poudre, avec une partie de ma- 
gnésie calcinée, dans cinq cents parties d*eau; que 
Ton fasse chauffer , en l'agitant, le mélange jusqu'à 
ébullition , on obtiendra une matière demi- trans- 
lucide, qui, par le refroidissement, se prendra en 
une sorte de gelée opaline consistante. Les fécules 
ordinaires des diverses plantes nq produiraient rien 
de semblable. 

11 s'est parfois rencontré , dans le commerce , du 
tapioca contenant un peu d'oxyde de cuivre par 
suite de quelque défaut de soins dans sa prépara- 
tion , surtout durant le chauffage sur des plaques 
en ciûvre. On reconnaîtrait aisément des propor- 
tions qui seraient capables de rendre l'aliment dé- 
létère, en délayant le tapioca dans du vinaigre (ou 
mieux dans de Tacide acétique faible) , étendu d(* 
son volume d'eau; en laissant le mélange en con- 
tact à froid pendant une heure ou deux ; en le fai- 
sant ensuite égoutter sur une toile. On obtiendrait 
ainsi un liquide que l'on pourrait partager en deux 
pour le soumettre aux épreuves suivantes : dans 
une des deux parties, on laisserait plonger le bout 
d'une lame de couteau qu'on aurait préalablenicnl 
écurée en la frottant sur du grès en poudre ou sur 
un vase de grès. La lame innnergée serait, après 
un quart d'heure, couverte d'une pellicule cui- 
vreuse d'un jaune orangé ou rougeâtre, s'il y avait 
de l'oxyde de cuivre dans le tapioca essayé. Dans 
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Fautre parité du liquide on verserait goutte à goutte 
de Fammoniaque qui décèlerait la présence de Fjo* 
xyde de cuivre en déterminant une coloration bleue 
indigo. 

VIII. 

I 

; 

CÉBSALBS. 

Compoûtioii des cérédes. — Blés. — Couscouss (ou couscoussou) 
des Arabes. — Farines de blés durs. — Farines de blés d^tni; 
durs. — Farines de gpruaux blancs. — Qualités des farines. — 
Altérations des farines. •» Falsifications. — Essai des farines. 
^ Mélanges de fécule. — Mélanges de féverolles ou petite 
fèves. — Mélanges d*argile. — Seigle. — Orge. — Farine et 
gruau d*avoine. — Altérations spontanées. — Falsifications. — 
Maïs. — Farines de maïs. — Altération spontanée. — Riz. — 
Altérations spontanées. 

Composition des céréales. 

On désigne sous le nom de céréales plusieurs 
plantes alimentaires de la famille des graminées, 
qui se cultivent en grand. Parmi les substances tirées 
des végétaux, les grains ou fruits des céréales jouent 
le principal rôle dans Talimentation des hommes. 

Chacun se préoccupe avec raison tous les ans des 
récoltes en ce genre; car elles peuvent, suivant 
les saisons, amener l'abondance ou la disette. 

On ne se préoccupe pas au même degré des al- 
térations spontanées des grains, parce que leurs 
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inconvénients et leurs dangers se manifestent lente- 
ment et que les personnes qui en sont victimes n'en 
reconnaissent pas la cause. Aussi néglîge-t-on en 
général les moyens que la science indique et que 
la pratique a vérifiés, de prévenir les altérations oc- 
casionnées par les pluies au moment de la récolte, 
par l'humidité dans les magasins, par les attaques 
des insectes , par la fermentation et les moisissures. 
Cependant, l'application facile des procédés de con- 
servation des grains et des farines éviterait tous les 
ans des pertes considérables , et empêcherait l'in- 
troduction de plusieurs causes graves d'insalubrité 
dans la base même de la nourriture de toutes les 
classes de la population*. 

L'analyse indique dans lous les grains ou fruits 
des céréales les mêmes principes nutritifs , mais en 
proportions qui diffèrent au point de donner à plu- 
sieurs d'entre e\ix des caractères tout particuliers 
et des applications spéciales. 

Les quatre sortes de substances organiques ci- 
dessous indiquées entrent dans la composition de 
ces grains : 

r Substances organiques azotées : glufine^ albu- 
mine^ caséine^ fibrine, comparables, quant à leur 
composition , aux tissus des animaux ; 

1 . On trouvera la description de ces procédés» avec les dessins 
qui en facilitent l'intelligence , dans le Précis de chimie tndu- 
striellet 2 vol., chez Hachette. 



.Sf «Sobrtiiiees organiques mm azotées : amiéhm' 
(fécute amylacée), dexMmê^ glucose^ eellulou; 

d* Matitees grasses et huUe essentielle : ^«Ml<tr 
fb^iiBi fffu^m plus co]6sistaîrîe^ e$$emee odorante, ; ^ ;• 
. 4^ Mati^siss miiiérales : phosphates de ehauxeide^ 
magnésie ^ selg ^ffe potasse et de souder siliee. 

Voki dans quelles proportions, pour chaque esr^: 
T^ce 4e grains /se trouvent ces sul)stances : : .} 
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On peut remarquer, en examinant ce ttbleso; 
que, parmi les céréules, les blés durs et demi-fditri^ 
le plus généralement usités pour confeclioonfflrje»/ 
Birines de l.i houlangeiie sont les plus nches eii 
substances iizotécs nlhucnlaires ; que le mails dt ta-t 
voine sont les plus îiboudants en substances giù-, 
ses; que le riz, contenant les plus Ibrtespr^piwp-, . 
tions d'amidon, est le giain le plus pauvi-e ens^b-- 
lances azotées, en matières grasses comme ea sels" 
minéraux. Nous verrons plus loin les appIicajUcnsf: 
de ces faits comparés dans l'alimenlatiou nonnalc., 
Mais, d'abord, nous indiquerons les propriétés et^ 
les usages de chacun de ces grains. 

Ce qui caractérise principalement le blé et ses 
produits (farine, gruaux, pain, pâtes diverses), c'est 
le gluten (mélange de glutinc, de fibrine, etc.), qu'if 
renferme en fortes proportions , tandis que ni les 
autres fruits des céréales ni les différentes graines 
alimentaires n'en conticnrient des quantités nota- 
bles. Or, le gluten exerce la plus grande influence 
sur la qualité du pain et des pâtes alimentaires. 
Aussi peut- on améliorer ces deux sortes de pro- 
duits en y ajoutant du gluten que l'on recueille . 
dans la fabrication de l'amidon par les nouveaux 
procédés salubres'. 

1 . Voy. le Précis de ehimie industrielle chez Hachelle. 
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On connaît plusieurs espèces et un très-grand 
nombre de variétés et de sous-variétés de froment, 
mais on peut les ranger toutes dans trois classes, 
sous le rapport des qualités alimentaires et écono- 
miques. Ce sont : 

l"" Les blés durs, qui sont les plus riches en glu- 
ten et en autres substances azotées, et ils le sont 
d'autant plus, qu*ils ont végété sous des climats plus 
chauds et dans des terres plus abondantes en en- 
grais ou en matières organiques azotées. On recon- 
naît ces grains à leur aspect corné, à leur demi- 
transparence dans toute la masse, à leur dorel^ 
régulière dans toute leur épaisseur; ils se conservent 
mieux, contiennent moins d*eau, et peuvent donner, 
à poids égal, plus de farine et de pain; mais ces pro- 
duits sont un peu moins blancs ou plus jaunâtres 
que ceux des blés demi -durs et des blés tendres. 
Enfin, on préfère à tous les autres les blés durs p^iiir 
la fabrication des plus beaux et des meilleurs %'enni- 
cels, macaronis, lazagues et autres pâtes dîtes d*ltalîe. 

2* Les blés demi-durs. On les reconnaît aisément 
à leur demi-transparence, limitée à une zone plu« tm 
moins épaisse sous la pellicule externe , tandis que 
les portions centrales, dans chaque lobe du grain, 
sont blanchâtres, opaques ou d'apparence fari- 
neuse. Ces blés , d'un usage plus général, donnent 
de 72 à 80 pour 100 de farines blam:bcs, de pre- 
mière, deuxième et même troisième moutures; 



il reste tie 20 à 28 de isoo et remoiilages. Ce sont 
aussi les Ués 4ue Ton emploie dans le systèine 
partioâliei* de la mouture dite à gruaux blancs, ^ 
fonmit d^ui^ part h^ belles Ibrines à pains de §Êa^ 
taisie, pedm de gruamx^ pains viennaiSf etc.), et laîSSCl 
des fiurines grisâtres plus riches et moins «2dté^^ 
taidues aux veriEdcdlièrs. 

S*^ Les MA tmdre$ on bbmcê. Ceux-ci sont carab^^ 
térfisés par leur aspect foiîneux, blanchâtre, duis 
tonte leur mtisse^. ce qu'il ^t d'ailleurs fadle'' de 
yérifli^ en coupant un ^grain en travers et exami^ 
nant les superficies de la coupe. Ces blés, plus &- 
cites à moudre, donnent des farines plus blanches, 
mais moins riches en gluten, moins nutritives ; les 
fabricants d'amidon leur accordent souvent la pré- 
férence, parce qu'ils en obtiennent plus facilemeni, 
et en plus forte proportion, de l'amidon de pre- 
mière qualité. Sous la meule, ces blés se réduisent 
plus rapidement en farine que les deux autres sor- 
tes, et donnent une substance plus fine. 

Couicouss (ou couscoussou) des Arabes, 

On nomme ainsi le gruau de blé dur dont on 
fait généralement usage dans l'Algérie. La prépara- 
tion en est fort simple : le blé est d'abord complè- 
tement mouillé, puis mis en tas au soleil et recou- 
vert d'étoffes très-humides. Au bout de deux ou 
trois heures, le grain étant gonflé, on le découvre. 
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puis OU rétend au soleil en couche mince ; il se 
dessèche alors et éprouve un retrait notable. Dans 
ces variations de volume, la pellicule superficielle 
devient moins adhérente ; on la détache facilement 
on passant le grain entre deux meules assez écar- 
tées pour le concasser en morceaux sans le réduire 
en farine. 

On tamise ces morceaux dans un tamis fin, pour 
séparer la farine qui a pu se produire; puis, à l'aide 
d'un tamis plus gros et d'un vannage , on élimine 
les pellicules épidenniques. 

Le gruau ou grain concassé ainsi obtenu con- 
tient tous les principes ahmentaires du froment ; il 
se conserve mieux que la farine; on l'ensache dans 
des sacs de peau ou de toile, et on le tient au sec. 
Le couscouss sert à confectiomier diverses prépara- 
tions alimentaires. On le fait cuire avec de l'eau et 
(le la viande, ou simplement à la vapeur du pot-au- 
feu, ou bien encore avec de l'eau, du beurre et du 
sel, ou dans du lait. 

Sous ces diverses formes, il remplace le riz qu'on 
emploie en diverses contrées, mais il est bien plus 
nourrissant, comme on peut le voir en comparant 
la composition du blé dur avec celle du riz (voy. 
p. 136, ci-dessus), et comme nous le démontrerons 
im indiquant les équivalents nutritifs de ces sub- 
stances. 
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ifrirma (U Wft rfttn. 

La préparation du couscouss a dû inspirer l'idée, 
qui senible heiu-eiise, de traiter de celle manière 
les blés durs, afin d'éliminer d'abord la pelli- 
cule externe, puis de réduire ensuite tout le gruau 
en farine. On est ainsi parvenu à obtenir de 
SB à 90 de farine, au lieu de 75 à 80 que l'on tire 
ordiuaircmcnt dus luÉmes graini'. 

L» foriae ainsi préparée ^it nécessairemeid 
r des q^ités partiraillârcs aux. tdéK do», 
e qu'elle est douée de qualités alimentai- 
res plus complètes, parce que, comme le tableau 
l'indique, elle contient de plus de matières azotées, 
grasses et salines; elle est d'autant plus ricbe sous 
ce rapport, comparativement avec les farines or- 
dinaires , qu'elle renferme une plus forte propor- 
tion des principes alibiles du grain, puisque , dans 
les 8 ou 10 centièmes du son, on a éliminé presque 
exclusivement l'enveloppe indigeste, tandis que, 
par les procédés de mouture usuelle, on sépare de 
S5 à 28 centièmes de son , qui emportent les par- 
tics du fruit ou grain du froment les plus abon- 
dantes en principes salins , en matières grasses et 
en substance azotée de plusieurs espèces. 11 en 
résulte évidemment que la composition des farines 
ordinaires est moins variée et sa qualité moins 
nutritive que la composition el la qualité des 
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farines de blés durs,' lorsque ceux-ci ont en quel- 
que sorte subi une simple décortication , qui n'a 
enlevé que la pellicule externe. 

Les ferines de blés durs sont, d'ailleurs, géné- 
ralement plus granuleuses, ou en poudre moins 
fine que les 'farines de blés demi-durs et tendres. 
Elles sont généralement aussi moins blanches, 
moins humrdes , plus faciles à conserver, absorbent 
plus d'eau et rendent plus de pâte et de pain. 

Farines de hlés demi^durs. 

Celles que l'on obtient en employant les moyens 
ordinaires de mouture se divisent en plusieurs sor- 
tes : on nomme farine première, ou de première qua- 
lité et de première blancheur, celle qui provient de 
la première mouture et du premier blutage, mêlée 
avec le produit de la mouture des premiers gruaux. 
Cette farine , employée dans la confection des pains 
blancs de la boulangerie civile, se subdivise en 
deux ou trois variétés : de première , deuxième et 
troisième marques, suivant qu'elle vient de meu- 
niers plus ou moins habiles , qui nettoient les blés 
et donnent plus ou moins de soins à la mouture. 

On dit donc que telle lettre (initiale du nom), 
ins^TÎte sur le sac, est de première marque et 
correspond au prix le plus élevé; telle autre est de 
deuxième marque, et la farine se paje un peu 
moins cher; enfin, d'autres initiales, étant de troi- 
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siëme marque, correspondent aux farine» moins 
fciellés, dont le prix représente le minimum du œors. 

Ce qu*ôn appeUe fisirine de deiDcième e^ te pl*d^ 
duit de la mouture des deuxièmes et des troisièmes 
gniaux. Cette farine, un peu moins blanche, con* 
tient u|i jutent sen^lemënt moins souple, donne 
im pain légèrement moins blanc et un peu m^|Éis 
levé; il contient au moins autant de principes Azo- 
tés, de matières grasses et un peu plus de matières 
minérales; il est donc au moins aussi nourrissant 
que le pain blanc ordinaire. Cette farine deuxième, 
mêlée avec la fimne blanche des petits blés , qui 
sont moins diers que les gros grains, cpmpose une 
farine moyenne dont le pain bien levé , agréable et 
salubre, constitue la deuxième qualité du pain des 
hospices de Paris , un peu moins blanc que le pain 
de première qualité. 

On obtient quelquefois par le remoulage des sons 
et des derniers gruaux une farine moins blanche 
encore, dite de troisième. Celle-ci, bien que ren- 
fermant à peu près autant de matières azotées, 
de substances grasses, et plus de substances salines 
que la farine deuxième , contient si peu de gluten 
extensible, que parfois on n'en peut extraire que 
des traces, de un à trois centièmes au plus : en- 
core cet extrait est-il analogue à la fibrine plutôt 
qu'au gluten. 

En l'examinant sans en connaître l'origine, on 
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a souvent pensé qu'une farine si différente des au- 
tres était mélangée de très-grandes proportions de 
matières pulvérulentes étrangères, ou qu'elle ne 
provenait pas de la mouture du blé; en fait, elle 
ne pouvait être panifiée convenablement, et en la 
vendant comme farine ordinaire de deuxième, on 
commettait une véritable fraude. 

Farines de gruaux blancs. 

Tel est le nom du produit de la mouture toute 
spéciale , dite à gruaux blancs , de blés demi-durs 
choisis , de belle qualité , soumis à des nettoyages 
énergftjues et complets. 

Ce procédé de mouture présente cette particula- 
rité, que le blé, d'abord humecté extérieurement, 
passe entre des meules écartées qui le concassent 
en fragments ou gruaux ; on élimine par des blu- 
tages le gros son et la folle farine, qui est de qua- 
lité ordinaire : les gruaux blancs sont ensuite com- 
plètement épurés, par des sassages, de toute trace 
de son. C'est alors seulement qu'on les passe entre 
des meules assez rapprochées pour les réduire en 
farine dite de gruaux blancs. Cette farine se trouve 
être le produit de la mouture des parties centrales 
les plus blanches du froment ; elle est plus blanche 
que toutes les autres , exempte de toute trace de la 
pellicule corticale des grains ; elle contient moins 

de matières azotées non glutineuses, moins de 
95 ; 
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saistaiia» gimsses et éUmes que les fiiriii6$ <»ilî-^ 
«B^!!^ : rapsi «BtHsUe mç»ns nourrissaBle que cç» 
di^nÉbès. ta fiiriitô dte gruaux Uanes ae tba»- 
fjœâiiiâ éoxid fm à k pc^ulation dont le fÉÉi 
Imiie h piiuclpïfe i»Mimtffl?e» taudis qm, dm- 
mrûe és^ fÊênt ée fmmm i ^ conirieiit parfiÉto* 
oient aux parsomfi^B dimt ralimentatiôn'ti€sHra^|p& 
' pépierait i^tôt peur excès q^e par dé&ut de sw* 
stauces azot^, grasses et saUues, succulentes et 
i^iffiées. Ces sortes cte painsy dits de luxeou de 
butaîisde» doivent, d*ailfeurs, en raison du prix 
eoMant de la forint de ipiaux » se Tendre k das 
prix i^us élevés que lès produits des farines ui^Jl^ v 
Dans tous les procédés de mouture on recon- - 
naît aujourd'hui la grande utilité d'un nettoyage 
énergique préalable des grains, au moyen des blu- 
toirs et des tarareS' à brosses et ventilateurs : on 
parvient ainsi à enlever de leur superficie les pous- 
sières brunes provenant des maladies naturelles des 
céréales, notamilient des productions fongueuses 
dites carie , ergot , charbon , ainsi que les moisis- 
sures superficielles. 

Qualité des farinei. 

D'après tout ce que nous venons de dire, on 
comprend facilement que les farines soient d'au- 
tant plus estimées , surtout quant à leur valeur 
vénale, qu'elles sont plus blanches, exemptes de 
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parcelles de son dont la présence est facile à con- 
stater en donnant à la farine, par la pression, une 
surface unie, douces au toucher, douées d'une odeur 
et d'une saveur agréables, sans arrière-goût étran- 
ger; qu'elles contiennent moins d'eau hygroscopi- 
que,etque, délayées et pétries avec la moitié ou 
les six dixièmes de leur poids d'eau, elles forment 
une pâte homogène , extensible en nappes minces , 
élastiques. 

A Itérations des farines, 

La farine contient, suivant les années, l'état ser 
ou humide au moment de la récolte et les cir- 
constances de la conservation des blés, de 12 à 
18 pour 100 d'eau. On la dessèche aisément à l'aide 
d'un courant d'air chauffé de 50 à 110^ Si la des- 
siccation avait lieu par un chauffage brusque à la 
température de 80 à II 0<», au moment où la farine 
serait encore très-humide, le gluten éprouverait 
une sorte de coagulation ; les granules d'amidon 
seraient agglomérés en partie : on ne pourrait 
plus alors obtenir de cette farine une pâte liante , 
homogène , extensible , exempte de grumeaux ; elle 
donnerait un pain mat et de consistance irrégu- 
lière. A ces caractères de la farine et de ses pro- 
duits, l'altération serait facile à reconnaître. 

Dans la plupart des cas, l'excès d'humidité est 
la cause principale de l'altération des farines, sur- 
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(oui dui'iinl les saisons où la température etidooct 
ou élevée; sous ces influences, elles s'agglomère^ 
fermenleul, s'échaufTeut ; elles acquièrent de VaA* 
dite; (les moisissures et parfois des insectes, ^f 
âéveloppent; une odeur désagréable se noanifiESte. 
Toutes ces réactions modinent déravorablenieotle 
y-luten, (jiii perd en partie son uxtensilJÏlité; ||l. 
sarte^e l'on ne peut ob^oir de ces brinei, mii- 
vant leur d^;ré d'altër^oo , qu'un pain, mal le^ , 
d'une nuance gris&trè et offi-ant une odeur dés- 
agréable plus ou mohiG sensible. 

' Une caope [dus générale encore de la détériora- 
tioa des farines dépend des altérations du blé. 

Chaque année, dans les greniers, durant. tes 
chaleurs et malgré les soins ordinaires du pelle- 
lage, les blés en tas s'échauffent, les charançons 
s'y multiplient à l'état de larves et d'insectes par- 
faits, et dévorent la partie farineuse du périsperme 
des grains, laissant dans la cavité qu'ils abandon- 
nent leurs déjections et une humidité qui bientôt 
occasionne d'autres altérations consécutives , des 
moisissures , des fermentations acides et putrides. 

Quels que soient les nettoyages effectués ensuite 
sur les grains , une grande partie des résidus de 
ces altérations restent adhérents auxJilés et pas- 
sent dans les sons et farines, introduisant des causes 
d'insalubrité notables dans la base de l'alimenla- 
Eion des hommes ei dans la nourriture des ani- 
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inaux, qui doivent eux-mômes fournir, par leurs 
produits en lait et viande, une portion indispen- 
sable de l'alimentation humaine. 

Qui pourrait assurer que ces altérations, plus ou 
moins insalubres, sont sans influence notable sur 
la santé publique , qu'elles ne peuvent aggraver ces 
affections générales dont les causes sont ignorées , 
et qui font tous les ans de nombreuses victimes ? 

Cependant il existe un moyen simple, écono- 
mique, efficace de préserver les blés de toute 
altération, d'assurer par conséquent la base pre- 
mière de la bonne qualité ainsi que de la con- 
servation des farines, d'améliorer l'une des con- 
ditions les plus importantes de l'hygiène pubhque. 
C'est l'emploi du grenier mobile (grand cylindre 
creux divisé en huit compartiments, contenant 
jusqu'à onze cents hectolitres et tournant sur 
son axe}, inventé par Vallery. Les commissions 
scientifiques, agricoles et administratives de l'hi- 
stitut, de la Société d'agriculture, de la Société 
d'encouragement, des ministères de la guerre et 
de la marine, comme le jury central de l'Expo- 
sition des produits de l'industrie française, ont 

• 

unanimement reconnu la parfaite conservation 
des grains, même enfermes humides, dans cet 
appareil. En des circonstances où les blés se dé- 
térioraient profondément dans les greniers ordi- 
naires, et perdaient en une année, par suite des 



attM^ws ée$ i^mtt^ts^mif dii m dousie pour eps^jée 
le£Hr ^l^stafieè wilrîtive , le grenter mobSe Ja oo»t 
serré le blé compl^en^i^ intact pmdairt deio^.àm^' 
avec sa pnq^té genmiiatiTe, sans ipl'il dt scdn. la 
œoiiiâtB 4ép(^Ui^ réeBie; devenu plâis usi^ pins 
gHss^t « H, avait uefuiê dé ta main , c'eMnàrdim q^ 
le (hHteinent d^ grains 1^ uns sur les autres* anft 
ptriiteifir superfide et avait rendue ^leurain[mranâe 
pins belle en fidsant évaporer Peau pmr là vei^a* 
tion et€9ifiiisafft tomber à L*ext&rteiir les poi»^ 
sié^^)^ les charançons et les autres cpr{ffî élraki*- 
gers plus petits que les grams de blé. 

L'application générale de cel excdlent procédé de , 
conservation aurait certainement pour résultat de 
régulariser la qualité des grains en France et jus- 
qu'à un certain point leur prix, en facilitant les ap- 
provisionnements. De tels résultats , qui intéressent 
au plus haut point la fortune et la santé publiques, 
n'ont malheureusement pu suffire jusqu'à ce jour 
pour vaincre l'indifférence du plus grand nombre , 
ni, peut-être, l'opposition et la puissance d'inertie 
de ceux qui trouvent de grandes chances de béné- 
tices dans les variations fréquentes des cours et des 
qualités des grains et des Farines. 

La conservation des farines ne peut être assurée, 
surtout durant les longs transports, que par une 
dessiccation à l'étuve qui réduit à cinq ou six cen- 
tièmes les douze ou dix-huit pour cent qu'elles con- 
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tiennent , et par un embarillage en tonneaux bien 
joints et bien cerclés qui prévienne une absori)tion 
d'eau, cause d'altérations ultérieures. 

Falsifications, 

La plupart des falsifications de la farine ont lieu 
à l'aide de mélanges avec des farines de remou- 
lage ou des farines d'orge ou de seigle , avec de la 
fécule , avec des pommes de terre , des fèves ou fé- 
veroles et du maïs réduits en poudre. On a parfois 
eu recours , pour ces mélanges frauduleux , à des 
argiles blanches et fines. 

Essai des farines. 

Toutes les altérafions et les falsifications ayant 
pour résultat de diminuer les proportions rela- 
tives ou de détériorer les qualités spéciales du 
gluten*, on conçoit que l'un des moyens les meil- 
leurs et les plus simples d'essayer les farines 
consiste à en extraire le gluten afin d'en reconnaître 
les proportions et les propriétés. Ce moyen d'essai , 
usilé depuis longtemps dans les laboratoires de chi- 
mie, a été rendu plus pratique par M. Boland : 
on pèse 25 grammes de la farine à essayer, on la 

1 . Les mélanges des farines d'orge ou de seigle , de riz ou de 
maïs, produiraient aussi ce résultat, puisque aucune de ces fa- 
rines ne donnerait de gluten , en suivant le procédé que nous 
indiquons ici. 



30 iiriiiiite^^^té ^ 40 0tt €0 ea l|i?ar; eu»iite 4iii 
b ]iiila3D&9<H|» iapiiilD€^ fiœ pMe d'e^ 

ttéét^lvs^^mqmt l'mààmMjmki été «nteiÉoé 
rt le gldtii» «ÉBBU «n masse ^swple dam la ràAat, 
011 pûinelfii j^wger^et leonali»^ dans l'eau frdde 
et Impille» si»te que la |]»i^^ lifiiideaa 

soittroiri^. ^ 

Le ji^uten' timi Jâm %outlé , on ea eai^tate^ 1^ 
qualité. Sr*E prcfviepl^d' wet bonne fiume, il est d'oa 
Manc légèrement jaunâtre , très-extensible , êtesli- 
que, et ne présente aucune parcelle de son. Afin de 
mieux apprécier sa nature, on en prend 5 grammes 
sur les 8 environ qu'on a obtenus et qui représen- 
tent à peu près 3 de gluten sec) ; on les introduit au 
fond d'mi petit cylindre en laiton tourné, qu'on a 
préalablement huilé légèrement en le frottant avec 
un linge gras. Ce petit cylindre est placé dans un 
tube semblable plongé dans un bain d'huile chaufil'é 
d'avance à 210®. La chaleur volatilise rapidement 
l'eau que contient le gluten : la vapeur qui se dégage 
soulève la matière extensible ; le gonflement du glu- 
ten fait monter un petit piston léger dont la tige gra- 
duée indique ce gonflement ou l'accroissement de 
volume qui varie de 2 à6 fois le volume primitif. Le 
gonflement le plus faible annonce une altération du 
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gluteii, et par conséquent de la farine dont il pro- 
vient. Le plus fort gonflement correspond aux meil- 
leures farines exemptes d'altération. On peut d'ail- 
leurs faire sécher complètement une partie de ce 
gluten et obtenir ainsi sa proportion exacte. 

Il est presque toujours utile de constater aussi la 
quantité d'eau contenue dans la farine ; car, toutes 
choses égales d'ailleurs , cette substance sera d'au- 
tant plus facile à conserver et produira d'autant 
plus de pain qu'elle renfermera moins d'eau. 

100 de farine ordinaire, contenant 12 ou 13 d'eau^ 
donnent de 133 à 134 kilogrammes en pains dits de 
4 livres ou de 2 kilogrammes. 

Mélanges de fécule. 

Depuis 1845 une maladie spéciale sévit chaque 
année sur les ponunes de terre, et le prix de la fé- 
cule s'est élevé de telle sorte qu'il n'y a plus de 
bénéfice à la mêler avec la farine. Autrefois ce mé- 
lange était assez usuel ; on pouvait le reconnaître 
par une simple inspection miscroscopique mon- 
trant les grains de fécule plus gros et moins circu- 
laires que les grains de l'amidon du blé. On rend 
la différence plus sensible en mouillant le mélange 
sous le microscope avec une goutte d'une solution 
aqueuse contenant 2 de potasse caustique pour 
100 d'eau. Cette solution fait gonfler tellement les 
grains de fécule que leur diamètre est quadniplé 



d'amidon du blé ii'ayanl pas clianp^' , ceux-ci sp 
Irouvent alors avoir un diamètre 12 fois inoinilre. 
On rend le phénomène plus apparent en ajoutant 
une goutte de solution légère d'iode qui hleiiit ces 
fùciiles amylacées. 

Le mélange de farine de uials se reconnaît aussi 
Facilement. Ou extrait d'aborJ le gluten conune 
nous l'avons dit (p. 151 ei-dcssusj; l'eau de lavage 
laisse 4^iÔBereQJou4heuresla plus grande partie 
desgnuuiles uuylacés; on décante le liquide niraa- 
gealit,.0B remue ensuite le dépôt fluide avec une 
baguette de rerre, on en pose one goOtte sur one 
lame de verre qu'on place ensuite sous le micros- 
cope ; on peut reconnaître l'amidon provenant de la 
farine de maïs ou de riz aux agglomérations angu- 
leuses et aux grains polyédriques qui se trouvent en 
grand nombre dans les portions demi-translucides 
ou cornées de ces céréales. 

Mélanget de féverohi ou prtitet fivts. 

On n'emploie guère que la farine de cette légu- 
inineuse pour lalsitïer la farine de froment; car les 
autres graines de la même famille , pois , lentilles, 
haricots, coûtent plus cher. Le même mode d'es- 
sai ferait découvrir ces mélanges, car il repose sur 
la contexture à cellules polyédriques du tissu ré- 
-sistant des légumineuses. En effet , si l'on prend 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 155 

au bmit d'une lame de canif une très-petite quantité 
de celte farine, qu'on la mouille avec une goutte 
de solution contenant de 5 à 10 de potasse ou de 
soude pour 100 d'eau , et qu'on l'examine sous le 
microscope, on apercevra les lambeaux de tissu 
des légmnineuses montrant leurs cellules polyé- 
driques juxtaposées comme une fine dentelle, tan- 
dis que la farine pure ne laissera rien distinguer , 
les grains d'amidon étant gonflés au point de for- 
mer une couche transparente , et les matières azo- 
tées étant dissoutes. 

Mélanges d'argile. 

On pourrait reconnaître ces mélanges sous. le mi- 
croscope : car, délayés dans l'eau, ils présentent un 
grand nombre de particules opaques qui semblent 
noires au milieu des granules translucides d'ami- 
don ; mais il est facile de constater les proportions 
du mélange en faisant brûler complètement une 
petite quantité, un gramme par exemple, de la fa- 
rine suspecte : si elle était pure, elle ne laisserait 
4jue t ou 1 4 centigramme de cendres, tandis qu'elle 
en donnerait de 5 à 20, si elle était falsifiée par un 
mélange d'argile ou de toute autre substance mi- 
nérale. 

Seigle. 

Le seigle est une des céréales les plus employées, 
à défaut de froment, pour la nourriture des hom- 



156 DES SUBSTANCES ALIJIEKTAIRES. 

mes : il est toujours à meilleur marché , eu raison 
de sa v^iilalion aboiidanle et de sa précocité dans 
une foule de localités où le sol, sableux ou calcaire 
et léger, n'est pas assez fertile pour produire avan- 
tageuseuicnt du blé. Le parti avantageux que l'on 
peut tirer de la paille de seigle, généralement plus 
souple et plus effilée que celle du blé , contribue à 
diminuer le prix de revient du graiu; 

Aussi la farine et le pain de seigle font-ils la base 
de la nourriture des populations dans les contrées 
où l'agriculture est moins avancée et l'aisance 
moins générale que chez nous. Dans une partie de 
la Belgique, de la HoUaude, de la Prusse, de l'Al- 
lemi^e, de la Russie et dans plusieurs antres 
contrées du nord, l'usage du pain de seigle est très- 
répandu. En France l'Importance de cette consom- 
mation ne représente guère que 16 pour 100 de la 
consommation totale des céréales; elle tend à dimi- 
nuer à mesure que la richesse publique se développe 
et que l'agriculture réalise de nouveaux progrès. 

La composition du fruit du seigle que nous avons 
inscrite dans le tableau de la page 136 diffère de 
celle du froment par l'absence de gluten que l'on 
puisse extraire directement, par une plus forte pro- 
portion des substances solublcs hygroscopiqucs , 
par une odeur spéciale prononcée , enfin par la 
présence d'un principe colorable en brun. 11 résidte 
de ces dilTérences que le pain de seigle est toujours 
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de nuance brune, moins levé, ou plus compact, et 
plus hygroscopique, ou plus longtemps frais, que le 
pain de froment , dont il diffère encore par une sa- 
veur et une odeur toutes particulières. 

La farine de seigle s'emploie pour confectionner 
le pain d'épices et quelques autres préparations 
alimentaires. On la mélange parfois avec la farine 
de froment pour obtenir un pain de meilleure 
qualité. 

Cette farine est sujette aux mêmes altérations 
spontanées que la farine de froment, sous les 
mômes influences ; on pourrait la conserver par 
des moyens semblables. Il est d'ailleurs très-rare 
qu'on la falsifie , en raison même de sa faible va- 
leur comparativement avec celle du blé. 

Orge, 

Cette céréale se vend généralement meilleur 
marché encore que le seigle, bien qu'elle exige des 
terrains meilleurs, parce qu'elle donne, à superficie 
égale, une quantité de grains de 2 à 4 fois plus 
grande que le seigle et le blé ; on en connaît plus 
de 10 variétés bien distinctes. L'hectolitre pèse de 
63 à 66 kilogrammes, et revient à meilleur marché 
que toutes les autres céréales. On en emploie, pour 
la fabrication de la bière, de très-grandes quantités 
en Angleterre, en Allemagne et dans d'autres con- 
Irces du nord où la culture de la vigne ne peut 
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donner de boa vin : elle sert dans ces pays, .eoinme 
en France, pour la nourrilure des 1]estiau:t. 

La composition de l'orge se rapproclie beaucoup 
de celle dn seigle ; elle en diffère surtout par une 
enveloppe plus dure et plus friable, si ce n'est dans , 
les orges dites nues, qui ne donnent que des pro- 
duits irrégiUiers peu abondants et exigent une tem- 
pérature plus élevée que les orges ordinaires. 

La farine d'orge est ordinairement grossière en 
raison de son enveloppe externe, dure et fragile, 
qui est partiellement réduite en poudre sous la 
nieide. On pourrait obtenir une farine douce et 
plus blancbc en opérant d'abord une sorte de décor- 
ticalion ou de niondage qui séparerait les envelop- 
pes; mats la farine d'orge, quelque tinc quelle fAt, 
ne pourrait donner qu'un pain mat , peu levé , par 
suite de l'absence du gluten indispensable pour faii-e 
lever la pftte. Le pain d'orge a une saveur et une 
odeur bien moins agréables que celui de froment. 

On consomme cependant du pain fait de farine 
d'orge à laquelle on a ajouté un tiers ou un quart 
de froment, dans les contrées où la population ne 
pourrait se procurer assez économiquement le pain 
de (arine de blé. 

L'orge perlé, ou orge arrondie entre des meules, 
s'emploie , en Allemagne et en Alsace , pour la con- 
fection des potages préparés avec le bouillon, le lait 
ou l'eau et le beurre. 
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En Algérie , en Espagne et dans d'autres contrées 
méridionales, Forge constitue une bonne nourri- 
ture pour les chevaux ; mais elle ne pourrait être 
employée avantageusement en France, et surtout 
dans le nord , pour remplacer l'avoine. 

Farine et gruau d'avoine. 

Quatre espèces botaniques, comprenant dix va- 
riétés, composent l'ensemble des avoines cultivées. 
A volume égal , l'avoine pèse moins que les autres 
céréales , cela tient à ce que les enveloppes ou écail- 
les, légères, adhérentes à la base, maintiennent de 
l'air interposé autour de chaque grain : le poids 
moyen d'un hectolitre d'avoine de bonne qualité 
varie de 4:î à 45 kilogrammes ; le même volume d'a- 
voine, semée dans des terres peu fertiles , ne pèse 
que 28 ou 30 kilogrammes , tandis que son poids 
dépasse 50 kilogrammes et atteint même 55, 
dans les cultures des meilleurs terrains. Sur cent 
parties en poids , l'avoine contient environ 28 d'en- 
veloppes et 72 de fruit nu ou amande. Cette der- 
nière partie est la seule qu'on utilise dans la nour- 
riture de l'homme. 

Nous avons indiqué, p. 136, la composition de 
l'avoine entière : en la comparant aux autres grains 
des céréales on peut voir qu'elle est caractérisée 
surtout par la forte proportion de substance grasse 
qu'elle renferme; sous ce rapport, elle ne le cède 
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fërcnl, legiiLiu iVinoiue cal plus riche eu latAiteM 
sKOlées , grasses et aroiiialiqucs ; son goût aH ||4lK 
a^p'éablc, cl, suivaiil les pralîciens, ses elTctftiilaail 
l'alimentation, connue on iioul le eoncevoif» MM 
plus Tavorablea. vAn'i-'.' 

IjB fraude est doue pri^judiciable sous le ntppml 
de la valeur Ténalc réelle et des efTels utiles; 
ou iianieiit aisfinienL à la déeouvrir eu «nni- 
nant avec soin un certain nouibie des gnilW 
inôlés : le gruau d'orge est dur, hlant , ujMfWv 
arrondi , tandis que les rniginents in^ine du gnHH 
d'avoine indiquent nue Ibnue cylindi-oïde ; t^BSOid 
d'ailleui-s grisâtres, plus translucides et plus moas : 
oh les écrase très-aisément sous l'ongle, tandis 
que les grains degruau d'oi^ résistent. i 

La détermination de la matière grasse ajouterait 
une nouvelle preuve, en montrant que le gruau d'a- 
voine contient de 5 à 7 pour 100 de celte matière, 
tandis que legruau d'orge n'en renferine que de 1,5 
h 2 pour 100. 

Le maïs, ou blé de Turquie, forme, dans cerlai- 
nes contrées de l'Amérique , de l'Italie , etc. , la 
base de la nourriture des populations; il eu est de 
même en France p«ur des localités restreintes , 
nolanunenl dans les I^andes; on en consomme 
d'assez grandes quantités dans le Jura , le Doubs et la 
Cùle-d'Or. Dans la plus ^ndc partie des autres dé- 
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parlements, il ne constitue qu'une nourriture e^^cep- 
tionnelle, ajoutant, d'ailleurs, un complément utile 
aux substances qui rendent, en la variant , Tali- 
inentation plus salubre. On ne le cultive guère avec 
profit que dans les climats un peu plus chauds 
que ne Test le département de la Seine. 

On connaît huit ou dix variétés de maïs, qui dif- 
fèrent beaucoup entre elles par le volume, la cou- 
leur et la forme de leurs grains. 

Entre l'un des plus petits ( maïs à poulet ou maïs 
nain), le plus précoce de tous, et le maïs dit de 
Cusco, la différence de volume est telle que le 
grain arrondi du premier pèse à peine la dixième* 
partie du poids du grain large et déprimé du 

second. 

Les variétés de maïs cultivées sont toutes plus 
ou moins jaunes , ou blanchâtres. 

On distingue principalement trois variétés hâti- 
ves à petits grains; ce sont : 1° le maïs à poulet on 
mais nain , 2" le maïs quarantain , 3° le maïs à bec\ 
dont l'enveloppe de chaque grain est terminée par 
une sorte d'épine mince , courbe ou crochue. 

Le mais d'été est intermédiaire entre les variétés 
précoces'et les variétés tardives, qui sont : 

La cinquième variété, dite maïs d'automne^ à gros 
grains; la sixième, appelée maïs de Pensyhanie y 
portant les plus longs épis et de gros grains; la 
septième, mais blanc tardif, sous-variété blanche 
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du mais jaune d'automne ; la huitième, mais de Vir- 
ginie^ également blanche, à grains aplatis; enfin 
la neuvième est le mais de Cuseo^ d'un blanc jau- 
u&tre , à grains plus Yolumineux que tous les pré- 
cédents , et qui est caractérisé , en outre , par l'as- 
pect bUtnc , opaque,, farineux, de la masse entière 
de son périsperme. 

Les grains de mais des autres Variétés ont un pé- 
risperme demi-translucide ou corné très-dur , et ne 
présentent que dans les parties centrales quelques 
portions opaques , blanches et farineuses, n y a plu- 
sieurs sous-variétés rouge&tres , violettes ou pana- 
chées ; mais on ne les cultive pas en grand. 

Le grain ou fruit du maïs se distingue des autres 
céréales par Todeur légère , mais toute spéciale , et 
la couleur jaimâtre de sa farine, et plus particu- 
lièrement par une plus forte proportion de sub- 
stances grasses ou huileuses ( voy. la composition 
dans le tableau, p. 136). Ces substances grasses, 
qui forment de 7 à 9 centièmes du poids du grain , 
occasionnent le développement d'une saveur des- 
agréable dans la farine, lorsque celle-ci , préparée 
depuis plus ou moins longtemps, éprouve une al- 
tération spontanée résultant de l'action de l'air 
qui fait rancir les matières grasses. Nous indi- 
([uons ci-dessous les moyens d'éviter cette altéra- 
tion. 

Le maïs en grain sert à la nourriture et à l'en- 
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graissement des animaux; on le réduit en farine 
ou en gruaux pour la nourriture des hommes. 

Farine de mats. 

Le grain du maïs que l'on a desséché en épis 
au soleil ou au four, au moment de la récolte, est 
ensuite légèrement humecté quelques instants avant 
de le soumettre à la mouture , afin d'assouplir l'en- 
veloppe coriace qui forme environ 6 centièmes de 
son poids, et d'éviter qu'elle ne se réduise en pou- 
dre sous la meule. La farine de maïs s'emploie sous 
forme de potages plus ou moins épais au bouillon 
ou au lait. Dans les contrées où cette substance 
remplace le pain , on en forme une bouillie très- 
épaisse et très-nourrissante , sans y ajouter autre 
chose que de l'eau et un peu de sel; on l'em- 
ploie ainsi très-généralement en Italie, où on la 
désigne sous le nom de polenta : ailleurs , comme 
dans les Landes, la même sorte de bouillie, faite 
avec le gruau de maïs, est cuite au four, dans des 
terrines , et constitue une sorte de pain mou , hu- 
mide, très-sujet aux moisissures. 

A Itération spontanée. 

Le cotylédon du maïs renferme, sec , 63 pour 100 
de son poids d'huile (ce qui représente plus des 
deux tiers de la matière grasse totale contenue 
dans le grain et s'élcvanl de 7 à 9 pour 100 de la 
masse farineuse). Dans le système de mouture or- 
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iltjjf. 

Cette céréale n'a d'importance considérable que 
dans certaines contrées , où sa production est très- 
abondante, et son usage, comme substance alimen- 
taire, extrêmement répandu parmi les popula- 
tions; tel est l'état des choses en Chine, dans l'Inde 
et dans certaines localités de l'Amérique. 

La culture du riz exige, du moins pendant la plus 
grande partie de la végétation, des conditions d'hu- 
midité permanente qui obligent à entretenir sur de 
grandes surfaces des eaux presque toujours sta- 
gnantes. Le terrain reste longtemps humide, lors- 
que CCS eaux se dessèchent. De là les causes graves 
d'insalubrité des rivières. En effet, les sols bas et 
humides, tantôt submergés, tantôt privés d'eau, 
abandonnés alors à Tévaporation libre sous une tem- 
pérature élevée, réunissent les conditions générales 
sous lesquelles ne manquent jamais de se dévelo])- 
per les fièvres intermittentes endémiques qui déci- 
ment les malheureuses populations environnantes. 

Dans l'intérêt de la salubrité publique, on ne 
saurait donc encourager la formation des rizières ; 
mieux vaudrait assainir les terres où elles sont éta- 
blies, en faisant écouler les eaux par un drainage 
spécial, et en les livrant ensuite à toute autre 
culture. 

D'ailleurs, le riz ne mérite pas, il s'en faut bien. 
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tout Tinlérêt que son usage , à titre de substance 
alimentaire, inspire à beaucoup de personnes : on 
l'a considéré comme doué d'un pouvoir nutritif 
remarquable, par ce motif, disait-on, qu'il forme 
la nourriture presque exclusive des populations 
indiennes et chinoises. Il y a dans cette croyance 
une double erreur : le riz est presque toujours 
associé à d'autres aliments riches en matières 
grasses et azotées; lorsqu'on l'emploie presque 
seid, il est si peu nourrissant que les hommes 
qui en font usage en consomment un volume 
énorme. 

Dans les Indes orientales, d'après M. Lequerri, 
qui a donné d'intéressants détails sur les habitudes 
des Indous, le riz forme bien la base de la nour- 
riture des populations ; mais toutes les castes 
mangent du kari composé de chair de poisson et 
de légumes, que l'on mêle au riz cuit avec un peu 
d'eau; encore les habitants trouvent-ils que le riz 
ne les nourrit pas suffisamment, et conservent-ils, 
en général , l'usage du pain. 

On peut remarquer, en effet, en comparant la 
composition du riz avec celle des autres fruits des 
céréales (voy. le tableau, p. 136), que c'est la plus 
pauvre de ces substances alimentaires, soit en 
substances azotées, soit en matières grasses et en 
sels minéraux. 

Sims doute , le riz peut faire partie d'une bonne 
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alimentation, mais à la condition, comme nous le 
démontrerons plus loin, qu'on lui associera les 
autres aliments riches en principes alibiles qui lui 
manquent. Sous ces rapports, le riz se rapproche 
des tubercules de pommes de terre , qui ne sont 
également pourvus en abondance que de la sub- 
stance amylacée ou féculente. 

Le riz se réduit parfois en farine , et peut alors 
remplacer les fécules dans la confection des po- 
tages. 

Altérations spontanées. 

Le riz est peu sujet aux altérations spontanées, 
en raison surtout de sa cohésion , qu'annonce en 
effet sa demi-transparence, et du principe amy- 
lacé peu altérable qui domine dans sa composition. 
Cependant il arrive assez fréquemment que le riz 
éprouve des avaries, par suite du contact de Teau 
de mer durant les transports ou le débarquement ; 
dans ce cas, ou le réduit en poudre ou en paie, 
en le broyajit à Teau; puis, par des tamisages cl 
des lavages, on en extrait l'amidon destiné aux 

usages économiques. 

On ne falsifie guère le riz : ses grains décoiti- 
(jués, tels qu'on les voit dans le commerce, bkncs, 
demi-transparents, allongés, ont un aspect parti- 
culier qu'on ne saurait imiter économiquement avec 
des substances étrangères; il a d'ailleurs une valeur 
trop faible pour tenter la cupidité des fraudeurs. 
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IX. 



POMMES DB TERRE BT BATATES. 

Pommes de terre de grande culture. — Caractères des bonnes 
variétés. — Altérations des pommes de terre. — Bâtâtes douces 
ou patates. — Altérations spontanées. 

Pommes de terre de grande culture. 

Lu plante de la famille des solanées {Solanum 
tuberosum) dont les tiges souterraines spéciales 
fournissent ces tubercules que chacun connaît, 
offre, sans contredit, en Europe, la culture la plus 
productive connue en matière nutritive : à super- 
ficie égale , on pouvait compter, d'après une expé- 
rience , devenue séculaire par tradition , sur une 
production alimentaire quadruple de celle du blé. 
Ajoutant à cette circonstance si remarquable la 
certitude à peu près complète que l'on avait égale- 
ment acquise d'une récolte bonne ou moyenne 
dans les années très-chanceuses pour le blé, on en 
était venu à considérer l'introduction de la pomme 
de terre comme un des plus grands bienfaits, dans 
l'intérêt des subsistances : l'extension de la culture 
des pommes de terre offrait, disait-on, la plus 
sûre garantie que l'on pût avoir contre le danger 
des disettes. Tout à coup, cependant, le singulier 
phénomène d'une maladie endémique , venant atta- 
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quer successivement en Amérique , en Irlande , en 
en Belgique, en France et en Allemagne , toutes les 
grandes cultures de la précieuse solanée, signala 
brusquement les graves dangers où Fignorance com- 
plète d'une pareille chance avait jeté les hommes. 

Le plus terrible de ces exemples a frappé la 
malheureuse population de Flrlande. Soutenue h 
peine jusque-là par une alimentation trop faible , 
mais que cependant aucune autre culture ne pou- 
vail remplacer à surface égale de terre labourable , 
cette population y privée tout à coup de la récolte 
qui devait la nourrir, fut décimée par la famine. 

Presque partout ailleurs, heureusement, la va- 
riété des cultures, qui est une des conditions de la 
fertilité du sol et qui permet d'améliorer l'alimenta- 
tion en la variant aussi, préserve les populations 
de malheurs pareils. 

Composition immédiate des pommes de terre de grande culture, 

variété dite patraque jaune. 

Eau 74 

Fécule amylacée 20 

Substances azotées 1,6 

Matières grasses, huile essentielle 0,1 

Substance sucrée 1,09 

Cellulose (épiderme et tissu) 1,65 

Pectates, citrate, phosphate, silicate de 

chaux , magnésie, potasse, soude 1,56 

100 
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D'après sa composition immédiate , on peut voir 
que la pomme de terre, trop pauvre en substances 
azotées et grasses pour constituer seule un bon ali- 
ment , est au conti-aire abondante en fécule amy- 
lacée, et qu'en complétant ce qui lui manque sous 
ce rapport avec de la viande ou d'autres substan- 
ces de composition analogue , elle peut jouer un 
rôle utile dans la nourriture des hommes. 

Caractères des bonnes variétés. 

Les qualités de la pomme de terre diffèrent non- 
seulement suivant les nombreuses variétés de cette 
plante, mais encore suivant les sols, les engrais et 
les saisons. 

La variété de grande culture dite patraque 
blanche ou pomme de terre à vaches donne dans 
tous les terrains des tubercules peu féculents, qui 
forment une sorte de pâte ou d'empois après qu'ils 
ont été cuits à l'eau ou sous la cendre, il en est de 
.même des autres variétés, si elles se trouvent sous 
l'influence de terrains trop humides et d'un excès 
de fiimure. Ces tubercules sont moins agréables 
à manger que ceux qui, moins chargés d'eau, de- 
viennent farineux à la cuisson. 

Panni les bonnes variétés de grande culture , on 
cite la patraque jaune, la schaw d'Ecosse, la mar- 
jolin, etc. Dans les variétés estimées de plus fai- 
ble produit ou de petite culture, on compte les vie- 
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puisé les élënaeiits de leur végétation dans les prin- 
cipes immédiats de la masse tuberculeuse; ils ont 
notamment fiiit dissoudre la fécule et passer le 
produit dans leur propre tissu pour former les cel- 
lules et les vaisseaux. On nomme pommes de terre 
germées celles qui ont subi cette altération. Les 
pousses étant enlevées, lés tubercules semblent 
n'avoir éprouvé aucun cbangcment; mais si Ton 
vient à les £ûre cuire, on reconnaît qu'ils .ont 
cessé d'être fiurineux : ils prennent en effet une 
consistance pâteuse, la masse est demi-translucide 
et présente une saveur ftide l^fèrement sucrée , de 
telle sorte que l'aspect, la consistance i l'odeur et 
la saveur sont devenus désagréables. 

On peut, avec quelque attention, reconnaître à 
l'extérieur les signes de cette altération : les 
pousses arrachées ou rompues ont laissé une sorte 
de cicatrice peu apparente , mais visible quelque- 
fois ; en outre , les tubercules sont devenus moins 
fermes au toucher. 

On parvient à éviter ou ralentir beaucoup cette 
sorte d'altération spontanée en étalant les tubercules 
en une couche peu épaisse pour éviter réchauffe- 
ment qui aurait lieu en tas, et en prenant le soin 
de casser les pousses au fur et à mesure qu'elles se 
développent. Cette opération se pratique en grand 
à l'aide de claies sur lesquelles on jette les tuber- 
cules germes : les pousses sont rompues par les 
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tiges d'osier et par les traverses qu'elles rencon- 
trent pendant la chute des pommes de terre. 

Il se trouve tous les ans, surtout durant le pre- 
mier mois après la récolte , des tubercules envahis 
par l'affection spéciale dite maladie des pommes de 
terre ; on le reconnaît à quelques taches brunes vi- 
sibles à la superficie , mais on ne peut que rare?- 
ment s'en assurer, lorsque le mal n'est pas encore 
très-avancé, sans couper en deux le tubercule; il est 
alors très-facile de constater la maladie aux marbru- 
res rousses qui ont plus particulièrement pénétré 
dans l'épaisseur de la zone la plus féculente ou zone 
corticale. 11 suffit souvent d'enlever les parties at- 
teintes pour obtenir des portions saines l'aliment 
normal ordinaire. 

Lors même que les tubercules plus ou moins af- 
fectés à l'intérieur ont été soumis tout entiers à la 
cuisson, on peut reconnaître leur état en essayant 
de diviser la substance farineuse par une pression 
sous la cuiller ou entre les doigts : on remarque 
sans peine les portions envahies à la dureté qu'elles 
ont acquise, tandis que, sous l'influence de la 
même température fde 100® environ), les parties 
saines sont devenues farineuses et faciles à diviser. 

On parvient même à séparer ces parties les unes 
des autres en essayant de faire passer les substances 
au travers d'une passoire : les parties saines, facile- 
ment réduites en purée, passent au travers des 

95 l 
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trous, tandis que les portions aflBCtées, qui ont suui 
une induration notable, restent dans la passoire. 

En tous cas, le mélange d'une petite quantité dt* 
ces parties atteintes dans les aliments n'a délerinim;- 
aucun accident chez les liommes ni parmi les ani- 
maux ; il n'en serait pas de même , d'après les ex- 
périences de M. Kayer , si l'on noiu'rissait les ani- 
maux pendant quelques jours avec des tubercules 
fortement envahis, ce qui, d'aiiloui's, ne serait 
convi'iiablc en aucmi cas. 



BalaUi douetE ou paialn. 

Cette piaule (Convo/vultts bntalox), de la Tamillc 
des convolyiilac*!'es (liserons), fournit, par ses rn- 
cincs tuberculeuses, un aliment féculent et sucré, 
précieux dans les Amériques et dans tous les pays 
• chauds; elle constitue avec le mais et l'igname la 
principale nourriture des habitants ; on en connaît 
plusieurs variétés cultivées , notamment la lon^e 
rouge, l'une des plus riches en principes immé- 
diats; la longue jaune, un peu moins farineuse; la 
rose de Halaga, la violette de la Nouvelle-Orléans; 
enfin la hatate igname, la plus productive, mais la 
moins riche de toutes. La balâte est sensiblement 
moins nourrissante que la pomme de terre; on 
peut en juger par son analyse, qui a donné les r^ 
sultats suivants sur des tubercules récollés an\ 
environs de Paris dans une petite culture. 
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Eau 79 

Fécule amylacée 9,42 

Cellulose 2,64 

Acide pectique 1,30 

Sucre cristallisable. . l»'*^ \ 91 

Sucre incristallisable. 1 ,04 

Albumine 1,10 

Matières grasses 0,89 

Sels et silice 3,26 

100 

On voit, d'après la composition immédiate, que , 
pour fournir une alimentation complète, la balati' 
doit être associée avec des substances telles que la 
viande, le lait, les fromages, etc., capables de com- 
pléter la proportion convenable de substances azo- 
tées (ou animales) et grasses. 

Dans nos départements méridionaux du Gard, 
de Vaucluse, etc. , la batate douce peut donner d'a- 
bondantes récoltes : 26 ou 30 000 kilogrammes ordi- 
nairement, et jusqu'à 100000 kilogrammes de tu- 
bercules par hectare , en adoptant la méthode de 
plantation en fossettes mise en pratique avec lanl 
de succès par M. de Gasparin. MalheureusemenU 
ainsi que l'a fait remarquer cet éminent agronome , 
la batate est peu estimée chez nous : on la trouve» 
trop sucrée pour être consonmiée avec la viande il 
avec différents mets assaisonnés au sel, et pas asstz 
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sacrée pour que l'usage s'en répande comme ali- 
ment sucré. 

Sous ce dernier rapport, il serait facile d'y ajouter i 
la proportion convenable de sucre ou de la mêler 
avec d'autres iiréparalions sucrées. 

Alliraiions ipontanéa. 

Un autre obstacle s'oppose à l'extension de l'ap- 
plication alimentaire des bâtâtes, c'est la difficulté i 
de les conserver : elles s'altèrent facilement, éprou- ! 
vent une sorte de fermentation, qui d'abord déve- ,1 
loppe une odeur de rose, puis devient acide et J 
putride. H faudrait, pour éviter cet accident, pré- ■ 
venir les changements de température dans les 
lieux où l'on conserve ces tuberciJes, empêcher 
surtout que la température ne s'y abaisse au-des- 
sous de -|- 4 à -{- 5", ou ne s'y élève au-dessus de 
20 à 25 degrés centésimaux. 

Enfin, un accident plus fâcheux encore, car de- 
puis quelques années il compromet la récolte elle- 
même, c'est l'invasion, trop bien constatée, de 
l'affecUon qui sévit si fortement depuis 1845 sur 
les pommes de terre. 
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GRAINES DBS PLANTES LEGUMINEUSES. 

Fèves et féveroles. — Haricots blancs ordinaires. — Pois secs. — 
Altérations et falsifications. — Lentilles. — Variétés des len- 
tilles. — Altérations spontanées. — Falsifications. — Sarrasin. 

Fèves et féveroles. 

Les graines des légumineuses constituent des ali- 
ments plus riches en substances azotées et grasses 
que les céréales ; et , comme elles renferment d'ail- 
leurs en proportions assez fortes de la substance 
amylacée, on peut dire qu'elles constituent un 
des aliments végétaux les plus complets. Parmi 
les graines alimentaires de cette famille en usage 
pour la nourriture de l'homme et ci-dessus* indi- 
quées, les fèves et les féveroles sont des plus pro- 
ductives et se trouvent au plus bas prix dans le 
commerce. 

On cultive en grand trois variétés principales: 
les petites fèves, dites féveroles^ plus particulière- 
ment destinées à la nourriture des chevaux ; ré- 
duites en farine , elles servent à faire des mélanges 
avec la farine de froment. Nous avons indiqué plus 
haut le moyen de reconnaître cette fraude. 

Une deuxième variété plus grosse, arrondie, 
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s'empl[>ie dans les caiiiftagoes comme un des aS- 
iiieiits les plus ccoQoiiiiipies; od Ik désigne sons le 
FKini (le gourganes duDS les approvi»oimemeD& 
lie la marine. 

La Iraisième variété, plus large, q>Iatie , est 
connue soas le nom de fèvet-ie nuaraia; elle est 'de- 
meilleure qualité que les deux précédentes. 

Toutes les 1%^ es arrirées à l'élal de maturité • 
présènteàt une envdoppe épaigie et résistante vpH 
les rend pins diffidles & dÎTÏser et moins agréâtes 
à manger ; la plupart d'aûleurs sont tàon pMlb- 
rées par un iosecte, ce gui les détériore danmage. 
' On évite ces incoménients en consommant utte 
partie notable des fêtes de marais encore vertes, 
dans les mois de juillet et d'août, en Franco, 

Dans ces derniers temps, MH. Choliet et Masson 
sont parvenus à conserver les fèves en grand par 
des procédés de dessiccation manufacturiers, lors- 
qu'elles sont encore vertes et cxetnptes des attaques 
des insectes : les fèves ainsi préparées se trouvent 
débarrassées de leur enveloppe; chacune d'elles est 
divisée en deu\ parties, c'est-à-dire en ses deux 
cotylédons, qui étaient réunis sous une enveloppe 
commune. Ces fèves desséchées à l'état vert, sont 
plus riches en substances alibiles, et plus agréables 
au goiM que les fèves mûres ordinaires; avant de 
les soumettre à la coction , il faut leur rendre l'eau 
que la dessiccation a enlevée et qui est indispen- 
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sable pour opérer, sous rinflucnce de la chaleur de 
rébullilion, le gonflement des granules amylacés. 
A cet effet, on doit les laisser tremper pendant six 
ou huit heures dans l'eau froide ou tiède avant de 
les faire cuire suivant les procédés usuels. 
Voici les résultats de l'analyse des féveroles : 

Composition des féveroles; principes immédiats. 

Amidon, dextrine et niatière gommeuse. 48,3 

Substances azotées ( légumine, etc. ) 30,8 

Cellulose : 3,0 

Matières grasses l ,9 

Substances sahnes 3,5 

Eau hygroscopique 12,5 

100,0 

Aucune autre substance alimentaire ne se ren- 
contrerait généralement à aussi bas prix, relative- 
ment à sa composition ; mais il faut ajouter que 
les féveroles constituent un aliment trop gi'ossier 
pour être usité dans la nourriture des hommes. 

Les fèves ordinaires, des deux dernières variétés, 
offrent une substance d'approvisionnement très- 
nutritive, et ne sont inférieures, sous ce rapport, 
qu'aux fèves décortiquées et desséchées à l'état vert. 

On en pourra juger par les résultats comparatifs 
de leurs analyses, mis en regard dans le tableau 
ci-dessous. 
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Fèvw ordi- FèfMvertM Diffé- 
nairet. detfédiéei. rence. 

Amidoii, dextrine, sucre. 51,50 55,85 4,35 

Substances azotées 24,40 30,05 4,05 

Matiëres grasses 1,50 2, 0,50 

Cellulose (tissu) 3, i,05 

Sds.. 3,60 3,65 

Eau 16, 8,40 

100 100 9,50 

Eu compmr&ni ces deux analyses, on peut voir 
que ce qui domine le plus dans les fèves desséchées 
à l'état encore vert, ce sont les substances azotées, 
dont le rôle est si important, et qui peuvent sup- 
pléer en partie au défaut de la viande dans Tali- 
inenlation des hommes. 

Les différences à cet égard représenteraient, re- 
lativement aux fèves ordinaires, une augmentation 
de qualité nutritive dans le rapport de 24,4 à 29,05 
ou de 100 à 115. 

Les substances odorantes sont peu sensibles dans 
les fèves; cependant un arôme particulier se mani- 
feste à la dégustation; moins agréable que dans plu- 
siem*s autres légmnineuses, on le déguise souvent 
par l'addition, en très-légère quantité, d'une plante 
herbacée aromatique delà famille des labiées, culti- 
vée dans les jardins, dite sarriette {Satureia hortensis). 

On ne falsifie guère les fèves ni leurs produits, 
par la raison toute simple qu'ils se trouvent ùive 
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très-généralement à meilleur marché que les autres 
graines ou substances farineuses. L'addition de 
quelques centièmes de la farine des fèves de bonne 
qualité dans la farine de froment peut augmen- 
ter un peu la propriété nutritive du pain, sans 
en altérer défavorablement l'aspect ni la saveur. 
Toutefois, un pareil mélange ne devrait être loya- 
lement effectué par les boulangers que d'accord 
avec les consommateurs, ou du moins en faisant 
connaître la composition de la variété de pain que 
l'on vendrait dans ces conditions. 

Haricots blancs ordinaires. 

On connaît plusieurs variétés de haricots blancs , 
mais leurs propriétés comestibles diffèrent peu ; les 
sous -variétés de haricots rouges, bruns, violets, 
panachés, ne diffèrent des premiers que par lem* 
coloration et par une très-légère modification dans 
Tarome et la saveur. 

Les haricots blancs le plus généralement en 
usage sont des graines venues à maturité, dessé- 
chées à l'air et qui se conservent facilement, à 
l'abri* de Thumidité. L'odeur spéciale et la saveur 
qu'ils développent, même à froid et crus, à la dé- 
gustation , permet de distinguer leur farine et de 
reconnaître son mélange dans la proportion de 5 
à 10 centièmes avec les farines de blé. 

La farine de haricots blancs mêlée dans ces propor- 



lions pi-ësciile la singulière propriété de faire obsta- 
cle à ce que la pâte préparée avec ce mélange lève 
convenablement ; aussi n'en obtient-on qu'un pain 
mat et lourd. Cet effet tient à ane action sur le glu. 
leii, qui lui Ate en grande partie son extensibilité et 
Hon élaslicilé, sans qu'on sache encore à quel prin- 
cipe particulier aux baricols est due cette action. 

Parmi les meilleures variétés alimentaires, les ha- 
ricots désignés sous le nom de haricots flageotels 
sont très-agi'éables à manger avant leur entier 
(iévetoppemeni et lorsqu'ils ont encore une teinte 
verdâlre ; alors lem- enveloppe, plus tendre, con- 
tient plus de aidtstanccs digestibles. Jusqu'à ces 
derniers temps , on ne pouvait disposer des hari- 
cots flageolets encore verdâtres que durant la sai- 
son d'été , où la végétation les présente à cet état. 
MH. Masson et Chollet sont également parvenus à 
les conserver par la dessiccation, de manière à les 
faire servir aux approvisionnements d'embarque- 
ment ou de ménage, et à permettre d'en consommer' 
toute l'année. Pour les reconstituer à l'état normal, 
i! suffît encore de leur faire absorber l'eau qu'ils 
ont perdue, et, à cet effet, de les tenir imniergés 
durant quatre , cinq ou six heures dans de l'eau 
douce {de rivière ou de pluie), tiède ou froide. 

Voici la comparaison que j'ai pu établir par l'a- 
nalyse entre les haricots flageolets desséchés et les 
haricots blancs ordinaires venus à maturité. 
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ANALYSE COMPARÉE. 


HARICOTS 
blancs ordinaires. 

• 


HARICOTS 
flageolets des- 
séchés. 


Amidon, dextrine et ma- 
tière sucrée 


55,7 
25,5 
2,8 
2,9 
3,2 
9,9 


60 
27 

2,6 

2 

3,3 

5,1 


Substances azotées 

Matières grasses 

Cellulose 


Sels minéraux 


Eau hygroscopique 


400,0 


400,0 



De ces résultais numériques on peut conclure 
que les haricots flageolets desséchés ont une valeur 
nutritive supérieure à celle des haricots blancs 
usuels dans le rapport de 115 à 100, au moins, 
puisqu'ils contiennent plus de substance azotée dans 
cette proportion, et que d'ailleurs la somme des 
autres matières digestibles s'y trouve plus forte. 

Put* itcs. 

On trouve sous deux états dans le commerce les 
pois secs usuels : les uns parvenus à maturité, des- 
séchés à l'air et simplement égrenés de leurs gous- 
ses, se présentent en graines entières d'une nuance 
jaune grisâtre, et souvent perforées en partie par 
des insectes. • 

Les autres, récoltés un peu avant l'époque de 



h maturité, ou encore verts, ont été séciiés de 
mfime, égrenés par le battage, |iujs décortiqués et 
conçusses entre des meules un peu écartées. On les 
désire sous le nom de pois cassés; leur miance est 
d'un vert légèrement teinté de gris ; tous les dou- 
bles cotylédons sont séparés, el la plupart caswi'-s 
eii deux ou plusieurs Tragnienls.. 

Ces derniers éprouvent plus facilement une coc- 
Uon complète dans l'eau , après avoir été toutefois, 
eomuic les précédents (mais moins longtemps;, îm^ 
uiergés dans l'eau froide pendant quelques lieurcs; 
ils offrent une saveur moins prononcée, et que l'on 
ti-ouve généralement plus agréable. I^eur composi- 
tion immédiate i-évèle en eux un pouvoir alimentaire 
un peu supérieur à celui des pois mûrs, dans le rap- 
port approximatif de 106 à 100, ainsi qu'on pourra 
le reconnaître à l'inspection du tableau suivant. 





ANALYSE COMPAREE. 


'iii^r 


dcBHéchêa jens. 




Amidon, dextrine, ma- 
tière sucrée 

Substances azotées 

Matière» grasses 

Cellulose 


58,7 
33,8 
3,< 
3,5 
«,< 
9,8 


58, < 
3f>,4 
2 

1,9 
2,5 
9,7 
















100,0 


400,0 
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Altérations et falsifications. 

Les pois entiers ont pu être altérés, au moment 
de la récolle, par un excès d'humidité. Le même 
accident a lieu parfois dans des magasins humides, 
ou lorsque Teau pluviale les mouille durant les 
transports. Dans ces circonstances, la fermentation 
commence , et elle peut aller jusqu'à la putridité. 
Alors même la dessiccation à l'air, au soleil , ou 
bien à Vétuve, peut faire momentanément dispa- 
raître les caractères dus à ces altérations ; mais, à 
la cuisson, une odeur désagréable reparaîtrait. Il 
est facile de s'en assurer d'avance en soumettant 
un échantillon de ces pois à l'action de l'eau bouil- 
lante et en observant l'odeur qui s'en dégage. 

Nous avons dit plus haut que souvent les insectes 
y occasionnent certaines altérations, consomment 
une partie de la substance farineuse, et laissent 
à l'intérieur des déjections et des cavités sujettes 
à des moisissures et à d'autres altérations secon- 
daires. 

On reconnaît aisément ces détériorations, d'a- 
bord à l'ïispect des semences entamées ou per- 
forées, et ensuite à l'odeur désagréable de moisis- 
sure qui s'en exhale, soit directement, soit à l'aide 
d'une addition d'eau bouillante. 

On ne peut guère falsifier les graines entières, 
car une simple inspection suffirait pour faire dé- 
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l'ounir les mélanges de corps élranpers, qui dif- 
férernient nécessairemeiil par leur forme ou leur 
couleur, par leur apparence en un mot, des se- 
mences naturelles. 

Il on est autrement des pois décortiqués et cassés 
dans lesquels on a pu introduire des fèves de la 
rii*me nuance (légèrement grise ou verdàtre) con- 
cassées en fragiufints inégaux cl irréguliers et tout 
aussi menus. Du reste, la fraude serait peu profi- 
l.il)le à celui qui l'enlrciirendniit. Le consomina- 
toWfttraainnt ')»' Hilntaiu» putirilemuit fim wb- 
i^MMué-h eoiaWDi^ dh^dk: agréable Jt iDa»<- 
ffavi« 'Vefiueiftil' BatnrdleraMtt de racoDonenoer 
de nouveaux achats. L'acheteur n'aurait rien de 
mieux à faire en tous cas que de constiter la qua- 
lité de la substance par l'essai de la cuisson d'une 
petite quantité avant d'en acheter un approvision- 
nement de quelque importance. 

Lentille! . 

Bien que les lentilles (ervum lensj, graines pré- 
sentent des caractères communs avec les graines 
des autres légumineuses, elles s'en distinguent par 
certaines différences : non-seulement leurs dimen- 
sions sont plus petites, mais leur forme si bien 
connue est toute spéciale , elle constitue un type 
auquel on rapporte la configuration dite lentiw- 
iaire, appliquée à divers corps solides. Une autre 
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différence consiste dans l'arôme particulier dont 
l'enveloppe des fentilles recèle les principes ; arôme 
qui communique aux diverses préparations ali- 
mentaires où figurent les lentilles, et même h 
l'eau dans laquelle on les fait cuire , le volume de 
cette eau fût-il quintuple, une saveur agréable. 

On peut aisément reconnaître ce fait en compa- 
rant la saveur des préparations faites avec des 
lentilles ordinaires avec celle des préparations sem- 
blables faites avec des lentilles décortiquées. Dans 
les premières , l'arôme en question domine , tandis 
que, dans les lentilles décortiquées , on ne retrouve 
plus sensiblement la saveur aromatique des len- 
tilles usuelles. 

La composition ci-dessous indiquée montre d'ail- 
leurs l'analogie qui existe entre les qualités alimen- 
taires des lentilles et des autres légumineuses. 

Composition des lentilles. 

Amidon , dextrine et matière sucrée 56,0 

Substances azotées 25,2 

Matières grasses (et traces de substances 

aromatiques) 2,6 

Cellulose 2,4 

Sels minéraux 2,3 

Eau 11,5 

100,0 



Variétés du IfntiUei. 

Deux variétés principales sont cuUivccs en grand : 
la grande lentille, la plus productive et celle qui 
donne les plus grosses graines , et la petite lentille 
ou lentillon, dont les graines plus petites, plus ren- 
flées et de nuance plus foncé«, ont une saveur 
plus délicate. 

ÀUératiniu spontanée*. 

Les altérations spontanées des lentilles par les 
insectes, par l'excès d'hiutiidité, par la ferraenla- 
feaijilpg-JeaimaiaiitjHM, '^aat 'ënaloguiea k ceUes 

> ^l^oÉmeatkifOTléà In Mittes.pvùH* iégimù- 
neuses , mais elles sont moins fréquentes. On peut 
les prévenir ou les reconnaître par les mêmes 
moyens que nous avons indiqués plus haut. 

Une autre altération, apparente du moins, pa> 
l'ait tenir h une dessiccation trop complète, pour 
les lentilles anciennement récoltées, il résulte de 
cet état de siccité que l'absorption de l'eau de- 
vient diffîcile et que la coction ne peut avoir lieu 
dans les conditions habituelles. On peut recon- 

. n^b*e si telle est la cause de cet inconvénient, et 
le faire en même temps cesser ou l'amoindrir 
beaucoup en essayant d'immerger les lentilles dans 
l'eau fluide ou tiède, et de les y laisser pendant 
six , huit ou douze heures avant de procéder A la 
coction. 
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Falsifications, 

Les lentilles entières ne sont sujettes à aucune 
falsification. Celles qui ont été décortiquées et con- 
cassées ou réduites en farine peuvent être mélan- 
gées avec des pois jaunes concassés ou pulvérisés. Il 
serait très difficile de reconnaître cette fraude, qui 
d'ailleurs n'altérerait pas sensiblement la saveur ni 
la qualité des lentilles décortiquées , puisque celles- 
ci n'offrent plus sensiblement l'arôme particulier 
aux lentilles entières. 

Sarrasin. 

Cette plante de la famille des Polygonées (poly- 
gonnm fagopyrum), donne une semence alimentaire 
qui, dans nos contrées de l'ouest, remplace en 
grande partie les produits du froment dans la 
nourriture de la population. Aussi la comprend-on 
parmi les céréales , quoique toutes les autres cé- 
réales , plus généralement en usage , fassent partie 
(le la famille des Graminées. 

Le fruit du sarrasin est brun extérieurement , el 
il offre une forme polyédrique à faces triangulaires 
et à angles arrondis ; sous sa première enveloppe , 
brune, dure, fragile, est une pellicule grisâtre 
renfermant une masse farineuse et blanche. Les 
enveloppes brunes forment 19,4 pour 100, ou 
près d'un cinquième du poids total de la graine. 
95 m 
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l'ii ticctolitrc de san-jsin pèse de 55 i6i kilogr., 
mais sur ce puids les eTivelo|i|ies brunes non ali- 
mentaires représenlenl II ou 12. 

Une parlic des enveloppes du siirrasin, divisées 
l>ar la moulure , passent au traveis des blutoirs cl 
donnent une teinte grisfllje nu mondiel^e h \a fa- 
rine. 

On panionl iiisénienl à reiidi-e celle fariue plus 
blanche cl plus agréable au j^oùl, en concassant 
d'aboi-d le grain entre des nienles un peu écartées; 
on sépare alors les enveloppes par une sorte de 
vannage, puis ou opère la mouture du gruau blanc 
entre des meules sen-ées , et à l'aide d'un blutage 
on sépare les pellienles, ou la deuxième enveloppe, 
de la farine blanche. 

Le périspernie de la graine du sarrasin ne con- 
tenant pas dé gluten , mais seulement quatre sub- 
stances azotées (albumine, caséine, etc.) non élas- 
tiques, on n'en peut faire qu'un pain compacte et 
pfuS ou moins bis; mais on l'emploie à confection- 
ner diverses préparations alimentaires sous former 
. de galettes, de gâteaux, de bouillies ou de pâtes 
cuites au four. Ces préparations sont agréables à 
mangfer, surtout avec nnc addition de lait ou do 
berirrè. 
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XI. 



PAIN. 



Fabricatioa du pain. — Pétrissage. — Fermentation. — Cuisson 
de la pâte. — Différentes sortes de pain dans les campagnes. — 
Pains ordinaires dans la ville. — Pains de munition. — Pains 
dits de fantaisie ou de luxe. — Petits pains à café. ^ Pains pro- 
vençaux ou pains de gruaux. — Pains viennois et petits pains 
au lait. — Pains de dextrine. — Croissants. — Pain de gluten. 
— Pains anglais. — Mufiins. — Pains de son. — Biscuit de marine 
oii d'embarquement.— Altérations spontanées du pain.— Altéra- 
tions spontanées du biscuit d'embarquement.— Falsifications du 
pain. — Falsification par la farine des fèves ou féveroles. — Fal- 
sification parTalun.— Falsification par le riz; painhydrofugc. 

Fabrication du pain. 

Le paia est la base de la nourriture des popula- 
tions civilisées. Aussi comprend-ou toute l'iinpor- 
tance des perfectionnements introduits dans sa 
préparation en certaines conti'ées. La France est la 
plus avancée à cet é^aid : les progrès lout récents 
qui se réalisent et s'étendent chez nous sont très- 
dignes de tixer l'attention publique, très-dignes 
aussi de l'accueil favorable qu'ils reçoivent chez les 
nations étrangères , où nos habiles boulangers et 
nos ingénieurs s'occupent de les introduire. 

L'application utile de ces procédés eux-mêmes 
repose sur l'emploi de blés de bonne nature, bien 
lonscrvés et soumis à d'énergiciues nettoyages. Ces 
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blés souL n.loi's rédiùLs en une farine dont la lilan- 
cheur, l'odeur très-légère mais suave, et la propriélé 
ili; fournir une pâle liante avec i'eau, signalent la 
lionne ((UciIitÉ. 

Sur ce point encore la France possède tous les 
moyens de succès; car notre moulure (jerfectionnée 
n'a pas de rivale au monde : c'est un fait reconnu 
généralement aujourd'hui. Dans le grand concours 
lie l'industrie entre les nations, c'est uu manufai:- 
Unier français, M. Darblay, gui a obtenu la pre- 
mière récompense pour la fabrication de la farine 
lie froment. 

Nous avons vu plue haut que le meilleur pain se 
[irépiire avec la farine de blé exemple de Iniite al- 
lération. La première opération consiste à former 
une pâle bien homogène en ajoutant à la farine, de 
.50 â 60 d'eau pour 100 de son poids, suivant 
qu'elle est elle-même plus ou moins humide'. Cette 
première opération s'appelle le pétrissage. 

La pâte obtenue doit être assez souple pour être 
soulevée |>ar les bulles nombreuses engendrées au 
milieu d'elle k l'aide de la fermentation qui produit, 

1. La farine, en raison des circonstances de la récolte et des 
loiiis de la conservation des grains, renferme ordinairemenl de 
'InuES à dii-buit centièmes d'eau, ainsi qu'on peut le reconnaître 
si l'on en dessèche une petite quantité dans une étUTe chauffée 
i\ lOA ou MO*, et qu'en pèse l'échantillon avant et après la des- 
siccation : la dilTèrence de poids indique la quanlîlé d'eau qui 
.s'est évaparée dans l'étuvage. 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 197 

aux dépens de la matière sucrée, de Falcool el 
du gaz acide carbonique. Tel est le but de la 
deuxième opération. 

Lorsque la pâte est ainsi allégée , on la sépare en 
pâtons ayant un volume et un poids en rapport 
avec le poids du pain à confectionner : 114 à 117 
de pâte produisent lOO de pain. On donne aux 
pâtotis la forme convenable en les plaçant dans des 
corbeilles ou dans des toiles : c'est la troisième opé- 
ration, ou ce que Ton appelle tourner la pâte. 

On attend alors le moment où une dernière fer- 
mentation aura fait gonfler les pâtons à point, on 
laisse prendre à la pâte son apprêt , el l'on se hâte 
alors di! enfourner : c'est la quatrième opération. 

La cuisson de la pâte, qui constitue la cinquième 
opération, doit saisir ou chauffer rapidement les 
pâtons pour les faire gonfler encore, en dilatant le 
gaz interposé et en volalilisant une partie de l'eau ; 
il faut d'ailleurs que ce chauffage brusque, etîectué 
dans un four dont les parois sont portées à la tem- 
pérature de 290* environ, solidifie bientôt la surface 
de la pâte en la desséchant, et en opérant une sorte 
de caramélisation qui donne à la croûte une colo- 
ration orangée plus ou moins brune. Cette colora- 
tion devient plus intense et la croûte plus unie, 
lorsqu'on mouille légèrement la superficie de la 
pâte avec une plume au moment où l'on enfourne ; 
elle est au contraire moins prononcée si Ton a 
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i'ienilii (Je la faiinc en plus forlc dose qu'à l'ordi- 
m\re au fond des corbeilles ou sur les toiles qui 
cunlionncnt les pfttoîis. En (ous cas la croule se 
forme à la température de 210'' h 212», tandis que 
la mie, garantie lin rayonnement direct de l;i cha- 
leur, ne reçoit qu'une leni|iératurc égale à lOO*. 
Iji Icnipératiire élevée qui proihiit la croitte ti-ans- 
Rirme en dextriiie une partie do l'iimidon. Aussi 
retto partie superficielle du piiin contiAit-olle beau- 
coup plus de sidjstance soluhlc dans Tenu , froide 
)u cliaudc, que la mie elle-même. 
Dès que le terme eonvenable de la cuisson est 
' atleinl . ce que l'on rcconnnfl à la coloration «Tes 
pains, on jiror^de un i/èfovrnnuetil : c'est la sixième 
opération. 

Les pains défoumés sont placés isolément, de- 
bout ou de champ , sur des planches ou grillages 
en bois, afin d'éviter qu'ils se compriment ou s'af- 
faissent, ce qui arriverait s'ils étaient posés à plat 
avant leur refroidissement- 
Ce sont les qualités propres au gluten qui , as- 
surant le succès de ces opérations, permettent 
d'obtenir un pain léger, entouré d'une croûte 
mince; nous indiquerons les conditions favorables 
de chacune d'elles, t'influence de conditions con- 
traires , puis nous dirons un mot des variétés de 
pains de froment et d'autres céréales. 
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Pétrissage. 

On voit encore Irès-généraleuient le pétrissage de 
la pâte, s'exécuter à force de bras. Les hommes 
chargés de cette besogne très-pénible travaillent à 
peu près nus et font entendre des sons rauques et 
plaintifs qui leur ont fait donner le nom de gein- 
dres : ils prétendent que cette émission de voix les 
soulage. La sueur misselle bientôt à la superficie 
entière de leur peau, une partie de cette excrétion 
liquide tombe dans le pétrin, se mêle à la pâte' et 
inspire naturellement un sentiment de dégoiXl lorsr 
qu'on songe à ce détail de la fabrication. On ne 
saurait dire s'il n'en résulte en aucune occasion des 
causes d'insalubrité. Un grand nombre de m^a- 
chiues ont été hnaginées et construites eu vue 
d'éviter ces inconvénients ; mais la plupart élaienl 
insuffisantes ou trop coûteuses. 

Il est heureusement devenu facile et économique 
de remplacer l'ancien pétrissage à bras d'hommes 
par un moyen mécanique simple , en emplojant 
les ingénieux ustensiles inventés par M. Boland et 
M. Rolland. Ces pétrisseurs mécaniques peuvent 
être mus à bras sans imposer aux ouvriers le 
moindre excès de, fatigue, tout en évitant la possi- 
bilité de l'introduction de la sueur, lors même 
qu'en certaines saisons cette excrétion pourrait se 
produire abondamment. 
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D'iiilleius , toute autre imissance mécanique ve- 
nant des animaux ou de la vapeur [leut facilement 
èlre li'ansmise à ces ustensiles. 

Dans Je pétrin Boland , di'S lames en ter biiplaii- 
tées dans un axe forment un double système de 
ei) hélices; pendant la rotation de l'aM*. 
qui est ctïoctuéË h l'aide d'une manivelle ou d'une 
roue , ces lames se plongent alternativement dans 
la pâte, la pétrissent et l'étiienl en se relevant. 

Le pétrissenr Rolland agit d'une façon aiialogiU! 
dans un pétrin égaleutcnl cîlJndriqne : un double 
système inversement symétrique de lames séparées 
comme celles d'un r&tciui, courbées suivant une 
surface ejlJndrique et aboutissant à une lame trans- 
versale , agit aussi en pétrissant et étirant deux fois 
la pâte à chaque tour de manivelle. Ce demier 
ustensile, tant pour la construction que pour la 
force mécanique, est sensiblement moins dispen- 
dieux que le premiei'. 



Celte réaction spontanée entre les éléments de la 
farine hydratée, qui saccharilie en partie la dex- 
trine et transforme la matière sucrée en alcool et en 
^az acide carbonique, n'est en général bien dirigée 
que dans les villes où la fabrication journalière du 
pain donne lieu à une industrie spéciale. Dans ces 
localités, on emploie une petite quantité de levure 
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fraîche de bière (environ deux cent cinquante 
grammes pour cent kilogrammes de farine), et l'on 
renouvelle les levains, c'est-à-dire que de six en 
six heures on y ajoute de l'eau et de la farine , de 
façon à empêcher que la fermentation ne devienne 
trop fortement acide dans l'intervalle de temps 
qui s'écoule entre les pétrissages de la pâte. 

Chez les habitants des campagnes, il arrive sou- 
vent que les levains sont gardés pendant plusieurs 
jours sans que l'on s'en occupe . ils passent alors 
à la fermentation acide et constituent un ferment 
de ce genre capable d'exciter dans toute la pâte une 
fermentation analogue. Sous l'influence de cett(* 
acidité, le gluten perd en partie son extensibilité, 
ainsi que sa qualité élastique. Comme d'ailleurs, 
dans ce cas , la fermentation dégage très-peu de 
gaz, la pâte peu levée fournit un pain mat, bis, 
d'une saveur aigre, très-disposé à favoriser le dé- 
veloppement des moisissures, surtout lorsqu'on en 
fait usage pendant huit et même quinze jours 
consécutifs. On trouve répandu dans les campa- 
gnes le préjugé qu'en cet état lo pain est plus 
nourrissant, car on en consomme moins, et c'est 
toute économie, dit- on. La vérité est qu'on «en 
mange mie moindre quantité, parce qu'il est plus 
indigeste et moins agréable. Cette économie appa- 
rente est trompeuse , car les hommes mal nourris 
travaillent moins (nous en citerons plus loin de 
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remarquables eKem^es; , e[ coi'ileiil dat^ntage en 
définilive, puis qu'ils sont plus fuiblt-s et plus au- 
ceKsibles iitu^ maladies. 

f ufïjon if la pdif. 

I^s plus récents progrès h cet ùgard oui um: v6- 
rilalile importance : le problème dont lu solution 
est depuis long-temps cJiercbée, de faire cuire le ' 
pain Économiquement dans des fom-s où le com- 
buMitile et la Tumée ne soient pas en contact avec 
les capacités qui reçoivent le pain, parait enfin ré- 
solu. Vn grand nombre de boulangeries, à Paris 
d"al>ord, puis dans plusieurs villes en France, en 
AngleleiTe, en Allemagne et en Russie, imt adopté 
les nouveaux fours Rolland. Ces nouveaux foure 
complètent les conditions de salubrité déjà intro- 
duites dans la boulangerie par les pétrisscurs mé- 
caniques du miime inventeur. 

Les fours Rolland ont une sole tournante, et sont 
très-faciles à charger, toutes les parties de la sole 
venant successivement se présenter devant la poiie, 
au gi-é de l'ouvrier. Celte sole, unie et toujours 
exempte de braise, de cendres et de noir de fu- 
mée, maintient la croûte inférieure des pains par- 
faitement propre. Le foyer, chauffé à la houille ou 
au bois, n'impose pour son service aucune gêne; 
la braise qui passe au travers de la grille, se ras- 
semble d'elie-méme dans l'éton/Toir , où elle tombe 
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en faisant basculer une trappe légère qu'un contre- 
poids referme aussitôt. La dépense en combustible 
est moindre de trente-trois pour cent environ que 
celle qu'exigent les anciens fours. L'axe vertical sur 
lequel est adaptée la sole tournante repose lui- 
môme sur un coussinet ou crapaudine qu'on élève 
ou qu'on abaisse à l'aide d'une vis de rappeL On 
peut donc, à volonté, rapprocher la sole de la 
voûte plate ou plafond en tôle ; dès lors le rayon- 
nemenl, plus égal que sous les anciennes voûtes 
cintrées, donne une régularité remarquable à la 
cuisson des pains de toute la fournée. 

Différentes sortes de pain dans les campagnes. 

Dans les campagnes, ainsi que nous l'avons dé- 
montré plus haut, le pain préparé môme avec la 
farine de froment pure, est généralement de qua- 
lité inférieure et sujet à des altérations parfois assez 
notables; ces inconvénients prennent une gravité 
plus grande lorsque la farine , mal fabriquée , im- 
parfaitement débarrassée du son , se trouve d'ail- 
leurs mélangée avec des farines d'orge, de seigle, 
de san*asin ou de maïs, qui, dépourvues de gluten, 
ajoutent im obstacle de plus à' ce que la pâte puisse 
bien lever. Il en résulte un pain plus bis et plus 
lourd encore, offrant une foule de variations que 
l'on ne saurait définir. 

La qualité du pain dans les campagnes est plus 
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mauvaise encore lorsque la farine de fi'omcnt eu 
PSl exclue; et cette circonsUince est d'autant plus 
regi-etlable que le pain forme dans ces localités la 
nourriture presque esclusive du paysan , les pra- 
dtiils animaux, luit, frouiages, œufs, et siiHout la 
viande, n'y étant consommés qu'en proportions 
insuffisantes. C'est là une des principales causes, en 
certaines contrées, de l'affaiblissement et par suite 
de l'appauvrissement des populations rurales ; si- 
tuation déplorable , que tous les efforts de la civi- 
lisation progi-essive et de la philantbropic éclairée 
doivent tendre à faire dispardilre. 

Pains ordinaim dam In villt. 

La plus grande partie du pain consommé dans 
les villes est fabriqué avec des farines blancbes 
dites de première , et qui proviennent généralement 
des deux premiers produits de Ih mouture. Ce 
pain , plus ou moins blanc , est presque toujours 
de bonne qualité et susceptible de se bien tremper 
dans la préparation des soupes usuelles. > 

Les boulangers vendent encore un pain de 
deuxième qualité, fait avec les farines qui repré- 
sentent le troisième et le quatrième produit de la 
moutiu^ des blés de premier et deuxième triage, 
c'est-à-dire qui proviennent de la moulure des 
deuxième et troisième gruaux gris. 

Ce pain diffère un peu du précédent en ce qu'il 
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ne contient pas autant de gluten; très -souple et 
élastique, il ne trempe pas tout à fait aussi vite ni 
aussi complètement. A cela près, il peut nourrir 
aussi bien, si Ton y associe^ dans la ration alimen- 
taire, une égale dose de viande ou de produits 
animaux. Si le pain devait fournir la nourriture 
exclusive, le meilleur serait, sous ce rapport, celui 
qui contiendrait tout le fruit du blé , moins Fenve- 
loppe ou la pellicule indigeste. 

Pain de munition. 

Si l'on compare le pain donné aux troupes en 
Hollande, en Prusse, en Autriche, en Russie, 
avec celui qu'on leur distribue en France , on re- 
marque une grande différence. Dans les contrées 
étrangères que nous venons de citer, la farine de 
seigle seule, ou mélangée avec de la farine brute 
de froment, est employée à la confection de ce 
pain , qui naturellement est bis et présente la sa- 
veur peu agréable du seigle. En France , la farine 
de froment est exclusivement employée, après 
(lu'on a extrait par le blutage quinze kilogrammes 
(le son sur cent kilogrammes de farine brute. 

Le pain obtenu dans ces conditions offre la sa- 
veur agréable du pain de froment; il relient de trois 
à cinq pour cent d'eau de plus que le pain blanc 
ordinaire, et se maintient plus longtemps frais, ce 
(lui est dû à la propriété hygroscopique des parties 
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corticales que relienl encore la fiiriiie, dîinii la pi'o- 
ponion âc cinq à six pour cciil; lu mie est k^gèi-e- 
ment bise cl lu croule épaisse est plus ou iiioius 
bruiio, siiiv»iit le degré de cuisson. La croûte iii- 
réricui-e est loul incrustée de [mrccllcs de son, 
ou flevrage , doul on saupoudre abondaiumeut la 
pdlc, afin d'éviter l'adhérence de la pûte cbargée 
d'eau au moment où l'on enfourne. 

Le principal caractère d'infériorité de uolre paiu 
de munition , coiupa'ratiïenient avec le pain btanr 
que vendent les boulangers, lient à la présence des 
parties corticales et des pctils gruau\ durs qui em- 
pêchent assez la pénétration du liquide, et notam- 
ment du bouiUon , pour ohliftcr ù remplacer par le 
pain blanc la quantité destinée à tremper la soupe. 
La ration du pain de munition est de sept cent cin- 
quante grammes par jour , et la quantité de pain 
blanc ajoutée pour' la confection de la soupe est 
évaluée à deux cent cinquante grammes. 

Depuis le moment où l'empereui- Napoléon 111 a 
manifesté le désir qu'il fût distribué à la Irouj» 
une seule sorte de pain assez blanc, et en outre 
assez léger et assez perméable pour élre employé 
à faire la soupe , de nouvelles améliorations ont 
été introduites dans la ronservalion des grains, 
dans leur nettoyage et dans leur moulure, en imi- 
tant ou même en perfectionnant encore les procé- 
dés de l'industrie particulière ; un blutage, extrayant 
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de la farine brute ^ centièmes de son au lieu de 
16, a déjà permis d'obtenir une fariiie blanche et 
un pain de munition comparable pour la nuance 
au pain de seconde qualité de la boulangerie civile* 
Des efesais sont entrepris afin de comparer les ré- 
sultats de la cuisson du pain datis les fours anciens 
avec les effets des nouveaux fours mécaniques, no- 
tanuuent de ceux dont l'invention est due à M. Rol- 
land. Ces derniers fours permettront de supprimer 
le grossier fleurage de son et de le remplacer par 
un fleurage léger de gruau gris , ou mieux encore 
de farine grenue de maïs. En entrant dans cette 
voie de perfectionnement pour la conservation des 
blés , la préparation de la farine , le pétrissage de 
la pâte et la cuisson des pains , l'administration de 
la guen'e donnera, on n'en peut douter, plus d'un 
bon exemple très-digne d'être recommandé à toute 
l'attention Aes administrations municipales du plus 
grand nombre de nos communes, où le blé et le 
seigle, mal conservés, mal nettoyés, imparfaite- 
ment moulus et panifiés , ne fournissent qu'un ali- 
ment grossier, presque toujours altéré, souvent 
insalubre. 

Pains dits de fantaisie ou de luxe. 

Sous ce nom, on désigne diverses soiles de pains 
qui diffèrent du pain ordinaire soit par la forme et 
le volume seulement , soit en outre par la compo- 
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Rilion et le mode de prépuraliun : es sonl nolam- 
inenlles petits pains à café, les pains provençaux 
ou pains de ^niaux, les pains viennois, les petits 
[lains au lait, les petits pains de dexliine , les «.toù- 
mnls, les pains de gluten, les pains anglais, les 
muffins et les pains de son. 

Pelils point àtafé. 

Confectionnés ordinairement avec les belles fa- 
rines, parfois avec de la farine de gruaux blancs, 
leur préparation spéciale consiste à travailler plus * 
longtemps la pâte, de façon à lui faire absorber 
plus d'eau, a l'alléger davantage, en y ajoutant d'ail- 
leurs une pins forte dose de lionne levure, afin que 
la fermentation y développe de très-nombreuses 
bulles gazeuses. La pâte de ces pains, misp! sous- 
fonne de courts cylindres arrondis, accouplés, doit 
être convenablement saisie par la chaleur du four. 
Les pains à café offrent une croûte colorée et une 
mie légère , tellement spongieuse qu'elle absorbe à 
l'instant les liquides chauds et particulièrement le 
mélange de lait et de café , dans lequel on emploie 
très-généraleineut ces petits pains légers el d'une 
digestion facile. 

Paint provençaux ou paiat de gruaux. 
On emploie pour confectionner ces pains la fa- 
rine spéciale dite de gi'naux blancs, en raison 
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même de la qualité plus élastique du gluten et de 
la blancheur qui caractérisent cette farine. On 
ajoute quelquefois à la farine blanche de première 
marque une quantité de seize à vingt-cinq cen- 
tièmes de gluten humide provenant des nouvelles 
amidonneries salubres , pour obtenir avec cette fa- 
rine des pains analogues à ceux qui sont faits de 
farines de gruaux. Les petits pains de gruaux , pé- 
tris d'ailleurs comme le pain ordinaire et mis sous 
la forme de pains fendus^ offrent une croûte de 
teinte pâle, une mie tr^s-blanche à cavités irrégu- 
lières, quelques-unes ti'ès-larges, tandis qu'elles 
sont très-petites dans le reste de la masse. Le pain 
de gruaux est susceptible de bien tremper sans se 
désagréger. 11 revient à un prix plus élevé et se 
vend en effet environ moitié en sus du prix du pain 
ordinaire de première qualité; on le consomme 
comme pain de table chez les personnes riches ou 
dans les repas un peu exceptionnels parmi les 
autres classes de la population. 

Pains viennois et petits pains au lait. 

On emploie dans leur préparation la plus belle 
farine de première qualité, en choisissant les mar- 
ques les plus estimées, et même la farine de gruaux, 
(*hez quelques boulangers renommés pour la bou- 
langerie de luxe. En tous cas, la composition de 
ces pains diffère de celle des autres sortes par 
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l'iMiiploi du lait étendu de trois fois son i 
d'eau, HU lieu d'eau pore, iiour la courecliun de 
la pAlc. La pâle exige d'ailleurs plus de levui-e 
el plus de travail que pour les pains ordinaires. 
On donne à ces petits pains une forme c!li|jtique, 
caraelérisée eucoie par une fente longitudinale 
à Inquelie aboutissent douze â seize fentes ou 
légères incisions superficielles transversales. Les 
pains viennois ont un arôme agréable et un goftt 
particulier dus à 1h présence du lait, quoique en 
faible dose; lorsqu'on augmente la proportion du 
■ lait, ou même qu'on l'emploie presque pur dans 
' la eonfoetio» de la piVIe, on obtient àcs pelits pains 
av tnit , ipii, |>ai' l;i saveur ainsi que par la ronsi- 
stance plus faible de la crofite, diffèrent plus en- 
core du pain usuel. 

Poini dï itxtrint. 

Préparés également avec de la farine blanche de 
premier choix, ces ])etits pains, analogues, quant à 
la forme, aux. pains viennois, furent dans l'origine 
confeclionnés en ajoutant à l'eau destinée au pétris- 
sage cinq à six pour cent de dextrine sucrée' ou de 
fécule transfonnéc en sirop inucilagincux par l'in- 
fusion d'orge germée. On obtient un résultat ana- 
logue en ajoutant deux ou trois parties de sucro 
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ordinaire pour cent parties de Teau destinée à faire 
la pâte. En tous cas , comme la substance sucrée 
dissoute préservant mieux que l'eau pure de toute» 
altération les principes azotés de la farine, elle 
laisse dominer l'arôme naturel du froment, et 
donne ainsi au pain une saveur et une odeur suaves 
que l'on trouve particulièrement agréables avec 
certains mets ou fruits sucrés. 

Croissants, 

Dans les boulangeries de luxe on prépare encore, 
et ordinairement sous la forme demi-circulaire d'un 
roideau contourné et effilé aux extrémités , des pe- 
tits pains appelés croissants. Le liquide employé 
pour former la pâte avec un kilogramme de farine 
se compose d'un ou de deux œufs battus et mêlés 
avec environ cinq cents grammes d'eau. D'ailleurs 
le choix de la farine , la dose de levure, ainsi que 
le travail de la pâte , exigent les mêmes soins que 
lorsqu'il s'agit des autres pains de luxe ci-dessus 
désignés. 

Pain de gluten. 

Ce pain, composé de gluten presque pur, c'est- 
à-dire débarrassé le plus possible, par les lavages, 
de l'amidon et des parties solubles de la farine , se 
prépare aujourd'hui pour la nourriture des per- 
sonnes atteintes de l'affection appelée diabète sttcré. 
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*affccIion, souvent inaperçue dans les pro- 
ie ps, s'aggrave sous l'iiiduence d'une ali- 
II dans laquelle eiilreiil le paîii ordinaire 
es substances farineuses ou amylacées 
Ht la sécrétion du sucre particulier à 
e II die la glucose analogue ou identique 
t-Vvec le eucre de raisin ou de féculej. 

Dani""i à foinlinttre celle ntreclion à l'aide 
m dimcntntion d'où l'on exclut l'anii- 
. t-l II sucres. Cependant, afin de fournir aux 
s mec imitant le • pain dans sa 
Il un a cherché, d'après les indi- 

â ^..icliardat, à fabriquer du pain 

ae gluten. i>a difficulté qui s'est d'abord ofTerte 
est venue de la propriété que possède le gluten de 
se gonfler tellement par la cuisson au four, qu'il 
présente alors un corps très-léger, friable, sec et 
désagréable à manger. H. Martin de Grenelle est 
parvenu à vaincre cette diniculté en soumettant le 
gluten humide et divisé à la température de lOO* 
dans une étuve. Desséché ainsi et réduit en farine , 
il a perdu en grande partie sa faculté extensible. 
On peut l'employer alors comme la farine ordi- 
naire en le pétrissant avec soixanle-six parties d'eau 
poiu* cent ; on y ajoute un demi-centième de levure 
de bière et, au bout d'une heure environ, on met 
la pâte sous forme d'une gros^ tresse. Dans ces 
conditions, la pâte de gluten ne l^ve pas sensible- 
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ment plus que la pâte ordinaire. Elle fournit de 
petits pains analogues , pour l'aspect et la consi- 
stance, aux pains viennois, et qui n'inspirent plus 
ce dégoût qu'éprouvaient les diabétiques, lorsqu'ils 
mangeaient le pain boursouflé et friable du gluten 
non préparé. 

Pains anglais. 

Sous ce nom, on prépare en France plusieurs 
sortes de pains de luxe d'après le procédé généra- 
lement suivi en Angleterre, où il donne cependant 
un pain usuel assez défectueux et de petits pains 
appelés rollsK En perfectionnant ce procédé, et en 
employant d'ailleurs nos farines de première mar- 
que, nos habiles boulangers préparent un ali- 
ment très-agréable , supérieur même aux rolls 
anglais. 

Voici comment on s'y prend chez nous pour pré- 
parer une fournée représentant deux cent dix kilo- 
grammes de pains anglais ou à levain doux : on 
fait d'abord cuire à l'eau, ou mieux encore à la 
vapeur , trente kilogrammes de pommes de terre ; 
on leur enlève l'épiderme , puis on leâ écrase en 
les délayant dans cinquante-huit ou soixante Utres 
d'eau tiède , de manière à faire passer cette sorte 
de bouillie claire au travers d'un tamis ou d'une 

1. Ce nom vient du mot ro//, rouleau, et de ce que la plupart 
des petits pains sont mis sous la forme de rouleaux ou cylindres, 
simples ou doubles, ou contournés en tresses. 
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jKiSBoii'i; qui rctienl quelques libri's cl pdliciiles. 
On fljoule au mélange 4 ou 5 kilograiiiiiies de fii- 
rine, puis tf.S de levure préalablement rlélayée 
Jaus 1 litre tTeaii froiik'. Toul le mélHnge liquide , 
eontenu dans un tonnenu défonct!' d'un bout, est 
alors abandonné pondant six heures à la lem|)êin- 
Uire de 25° à peu près. Au bout de ce temps on j 
njoiile, en délayant avec soin, 40 kilogrammes en- 
viron de farine , prise, comme les cinq kilogram- 
mes, dans le sac de cent cinquaiilc-scpt kilogi-am- 
mes ; on laisse la fenuenlation reprendre de 
l'activité pendant une heure, puis on emploie la 
totalité de ce mélange fluide {auquel on ajoulc 
encore de C^,5 ?i 0, 8 de sel marin), pour délayer 
et pétrir ce qui reste de farine, c'est-à-dire cent 
douze kilogrammes. La pâte travaillée comme à l'or- 
dinaire, soit à bras, soit au péfrisseur mécanique, 
est laissée en rermentation de douze à dix-liuJt 
minutes. Enfin on tourne la pâte sous les forinos cl 
volumes voulus, et, dès que l'apprêt convenable si' 
manifeste dans les pâtons, on se hâte d'enl'ourner. 
Une partie de ces pains doivent être mis sous la 
l'onne de prismes courts, rectangulaires, à angles 
arrondis, en plaçant la quantité de pdte néces- 
saire (0*^,560 ou l',120, selon que l'on veut obtenir 
des pains de J- ou 1 kilogramme) dans des vases 
en tôle mince à angles droits, arrondis, présentant 
une légère dépouille, afin qu'on puisse aisément 
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faire sortir après la cuisson le pain de son en- 
veloppe. 

Les pains ainsi obtenus ont une forme cubique 
ou analogue à celle des pavés; la croûte, sur les 
parois qui étaient en contact avec la tôle , est niince 
et pâle; à la partie supérieure, elle est un peu plus 
épaisse et plus colorée. 

En Angleterre, le pain le plus en usage a la 
même forme cubique, mais on la lui donne en 
composant chaque pain de deux boules de pâte 
comprimées Tune sur l'autre , un peu équarries à la 
main et enfournées en contact avec tous les pains 
dont on remplit successivement le four ; pressés de 
cette façon les uns contre les autres, ils sont for 
tement chauffés par le rayonnement de la voûte et 
le contact de la sole: aussi n'ont-ils de croûte que 
dessus et dessous, tandis que leurs parties latéra- 
les, chauffées seulement à environ 100® centési- 
maux, ont la teinte et la faible consistance de la 
mie. Cette disposition de l'enfournement double 
la durée de la cuisson du pain ; il en résulte que 
la croûte du pain anglais est quatre ou cinq M» 
plus épaisse que celle de nos pains ordinaires, que 
la mie contient plus d'eau et que les proportions 
d'eau sont plus variables. Le tableau suivant indi- 
que, pour cent parties en poids de pains ordinaires 
et de pain munition chez nous, et cent parties de 
pain usuel à Londres, les proportions de la croûte 
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et (le la mie. Lu derniêie colonne indique la quan- 
tili'- d'eau sur l'eusiMiiblc ( mit; et crnùle) [loiir 
i^aque sorte de ces pains. 

tindli. Hir. l'alii. E>u. 

Pain ordinaire fendu, de 1 ^, à Paria. 17 83 I Oi) 36 â 3lt 
Pain de munition rond, ili^ France, 
pesant1',5 20 80 100 39à lî 

Aain usuel cubique de iliv. angl, \ , „„ _,. ,„„ Uoà iS 

( a ftu TU luu ) 

IjH durée liup loii^ic de lu cuisson du (tain on An- 
glelecre explique la siiveu]- pUts ou moins acide 
^u'îl contracte. La Torte épaisseur de la cioùle rend 
cette partie du pain anglais désa^éable à manger; 
aussi en perd-on une grarjde qitîLnIilé pour la nour- 
riture des hommes. Quoique plus lourde , cette 
croûte forme le tiers seulenient de la surface re- 
présentée chez nous par la croûte qui recouvre la 
totalité de nos pains. 

La mie du pain anglais offre encore celte particu- 
larité, qu'elle n'a que de petites cavités ; cette con- 
texturc uniforme |)erniet de la couper en larges 
tranches que l'on fait rôlir ou légèrement torrélier 
et que l'on recouvre de bcmTC pour manger avec 
le (hé : c'est sous celte forme de toasts ou rôties, 
que Von consomme le plus de pain en Angleterre. 

MuffinJ- 
Au nombre des pains de lu\e, on prépare dans 
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les boulangeries anglaises une sorte de petits pains 
circulaires à croûte très-inince, pâle et molle; on 
les obtient en travaillant la pâle plus longtemps 
avec un excès d*eau , et en les somnettant à la cuis- 
son dans des boîtes en tôle, rondes, à fonds plats 
et recouvertes d'une plaque en tôle. Dans ces condi- 
tions,la cuisson rapide de ces pains, qui sont pré- 
servés du rayonnement direct sur toutes leurs pa- 
rois, n'élève pas la température de leur superficie 
au delà de 150 à 160®, et ne peut pas produire la 
caramélisation qui exige, pour former la croûte, 
environ 210®. 

Les petits pains appelés mu f fins servent à prépa- 
rer une variété de toasts : on les coupe en deux, 
et on les grille d'un côté pour échauffer la mie , 
qui s'imprègne alors plus facilenlent de beurre. Ces 
préparations sont surtout en usage pour les déjeu- 
ners et les lunchs ou luncheons (repas du milieu de 
la journée). 

Fain de son. 

On fabrique pour la classe aisée , à Londres et 
dans les villes de la Grande-Bretagne, une sorte de 
pain à laquelle on serait peu tenté d'attribuer une 
imreille destination: ce pain ressemble, en effet, 
sauf la forme, plutôt au pain comnmn de munition 
qu'aux pains de luxe; on le prépare avec de la fa- 
rine de blé contenant de cinq à dix centièmes de 
son ; sa croûte est foncée et sa couleur bise. 
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Li'S [lersonncs qui font usjige de ce pain n'en 
iiiiuigeiil igu'iine fois ou deux par seiiiame; elles 
lui atti'ibuenl une qualité rafraîchissante due à Im 
{iarli(^ indigi'sie du son, qui agirait mécanique- ' 
nicnl pcut-^lre à la manière de certaines gminefi l| 
que l'on pi'end dans le uiOnie Lui, Le son diffère 
nutaljlemenl de la farine, quant à sa coniposilioi) 
immédiate : il contient moins d'umidon, un peu 
moins de sulislances azotées, mais de plus fortes 
proportions de matières grasses, de cellulose et dc 
substances minérales, ainsi qu'où en pourm jugvr 
pur le tableau compamlir suivant : 

Analyses cnmjiarées des sons et de la farine. ) 

Amidon et dextrioe..- 60, i 62,2 68.43 

Substances azotées 13 12,5 <i,iS 

Matières grasses ( et traces 

d'essence) 5,6 i,3 4,25 

Cellulose i 3 0,05 

Substances minérales 3 2,5 1,60 

Eau U 15,5 U,2S! 



Mais on |)eut reconn^tre d'autres différences en- 
cotï : les substances azotées, dans les deux pro- 
duits, ne sont pas de même nature ; dans la farine 
elles offrent beaucoup plus de gluten souple exten- 
sible, élastique; le son contient un ferment acide 
assez énergique et une essence aromatique spé- 
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ciale ; sa qualité liygroscopiquc semble tenir à un 
principe organique particulier et à la structure de 
son tissu; enfin le tissu végétal qui le compose est 
très-résistant, en sorte que nos organes n'en peu- 
vent digérer qu'une partie ^ 

Biscuit de marine ou d'embarquement. 

On nomme ainsi une sorte de pain mis sous la 
forme de galettes circulaires ou carrées, desséchées 
à Fétuve ou au four, de façon à diminuer les 
chances d'altérations spontanées à bord des na- 
vires ; on y emploie en général de bonnes farines 
blanches de froment, afin de mieux en assurer la 
conservation. Pour préparer le biscuit, on délaye 
et on pétrit la farine par les moyens ordinaires, 
mais l'eau n'y entre que dans la proportion d'un 
dixième environ , afin que la pâte soit plus ferme , 
lève moins et ne se colore pas autant à la cuisson 
dans le four. 

Lorsque la pâte a subi la fermentation conve- 
nable, on l'étend au rouleau sur des tables sau- 
poudrées de farine, puis on la découpe, à l'aide 
d'emporte-pièces , en tablettes rectangulaires ou 
disques, que l'on dispose dans un lieu frais pour 

1. D'après un récent travail publié par M. Poggiale, le son 
contiendrait, sur cent parties, quarante-quatre parties seulement 
attaquables par les organes digestifs du chien, et près des trois 
dixièmes de sa matière azotée ne serait pas assimilable. 
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évilnr une fcrmi-ntalion Irop active, qui ferait lro;i 
lever la pâle avant de l'enfounier. D'ailleui's on 
perce les biscuits de trous verticaux, espacés do 
cinq ou six ccnliinètrcs, qui laissent écliapper uiie 
partie du gaz et l'eiiijieciienl aiusi de soulever la 
pftte. 

On fa(,-onnc souvenl les biscuits destinés aux ap- 
provisionnements de la innriiie ii l'aide de ma- 
cliines qui laminent, découpent et percent la pdte. 

Lu cuisson des biscuits dure environ vingt-cilit| 
minules; elle s'effectue diuis des fours surbiissés 
et un peu moins clmufTés que pour les pains ordi- 
nHircg. 

I,e biscuit en fralelles minces est consommé en 
grande quantité par les populations des villes eu 
Angleterre, comme comestible facilement portatif 
dans les voyages sur terre, et même dans les pe- 
tites excursions journalières. On l'etnploie égale- 
ment dans la confection des potages. 

Dans la composition des biscuits de fantaisie que 
consomment les citadins, on fait entrer parfois des 
graines d'anis en assez forte proportion ; la variété 
ainsi obtenue exhale une odeur forte rjui plaît 
k une partie des habitants de la Grande-Bretagne, 
mais qui choque le goût plus délicat des Français et 
ne leur semble pas moins désagréable que les 
rudes débris ligneux de ces graines écrnsécs, qui 
se logent entre les dents. 
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Altérations spontanées du pain. 

Le pain est sujet dans les campagnes à des alté- 
rations spontanées , par suite de l'acidité que lui 
donnent les levains, et du temps trop long qu'on 
met à le consommer. Nous avons vu plus haut 
comment sous ces influences, et avec le con- 
cours de l'humidité, diverses végétations cryptoga- 
miques ou moisissures s'en emparent au point de V 
le rendre insalubre. Il est très-rare que de pareils 
accidents se présentent dans les villes, où chacun 
renouvelle sa provision tous les jours ou plusieurs 
fois la semaine. 

Dans une circonstance remarquable toutefois, une 
altération de ce genre prit tout à coup une pro- 
portion effrayante avec un caractère endémique. 
C'était en 1 843, dans le mois de juillet : la tempéra- 
ture très-élevée coïncidant avec une humidité domi- 
nante dans les baraques nouvellement construites 
du camp sous Paris, on vit du jour au lendemain 
les pains de munition distribués et rangés sur des 
tablettes se couvrir d'une sorte d'efflorescencc 
rouge. Ils exhalaient une odeur nauséabonde, et 
la mie était envahie par une matière fongueuse. 

En observant avec M. de Mirbel la substance 
rougeâtre sous le microscope, nous reconnûmes 
qu'elle était composée d'une multitude infinie de 
corpuscules arrondis, d'un rouge orangé, qu'il était 
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iD possible (le disci'i'iier isoléiueDt <i l'œil du, ot qui 
ti'étaienl autres ijue les seiiieuces ou S|ioi'iiles d'un 
i-hnui pignon d'une lénuité niicrofcopiiiue, ÏOidiuM 
auranlioffum. Ces semences dissémloti^s , invisibles 
dans l'air, se développaient et se inaltipUaient avec 
e prodigieuse rapidité en tombant sur les pains 
iiiaintenuïi humides dans les camps baraqués. Je 
constatai plus tard que les semences de VOtdiun 
avrantiacvm avaient la singulière racullé de sup- 
porter une température, même humide, de 100 à 
I ■20", sans perdre leur propriété germinalive ; U 
fallait les chauffer jnçtqu'â 130 ou 140° pour dé- 
truire leur vitalité. \ 

Kn se basant sur celle étude, uui' commission 
nommée par le ministre de la guerre, et dont fai- 
saient partie MM. Dumas, Pelouze et moi , trouva 
bientAt le moyeu de faire cesser cette grave altéra- 
tion. On prescrivit les mesures suivantes : dimi- 
nuer de dix centièmes environ la proportion d'eau 
engagée dans le pain, augmenter la dose de sel en 
la portant de deux cents à quatre cents grammes 
par quintal métrique de pain ; enfin distribuer ce- 
lui-ci huit ou douze heures après sa sortie du four, 
au lieu d'attendre vingt-quatre ou quarante-huit 
heures comme on le faisait alors. 

Altiratiofs spnntanéei du bùcvil (f'('tn['ar'|rueinen(. 

Durant les voyages de long cours, le pain des 
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équipages (appelé biscuit, voir p. 217), éprouve, 
malgré sa cohésion et sa siccité , incomplète il est 
vrai , une altération spéciale que les marins con- 
naissent. Au bout d'un certain temps, et surtout 
parles chaleurs, ils ont remarqué des larves (prove- 
nant sans doute d'œufs déposés par des mouches ), 
qui se développent dans lé biscuit et consomment 
ime partie de la substance îarineuse; aussi, lors- 
qu'ils rompent en deux ou plusieurs morceaux un 
biscuit , ont-ils le soin de frapper les fragments sur 
une table ou sur tout autre meuble afin d'en faire 
sortir les larves. On comprend qu'un certain 
nombre de ces vers restent enfermés dans le bis- 
cuit et se trouvent ainsi mêlés aux aliments des 
marins. Les personnes habituées à ces sortes d'ac- 
cidents en mer ne s'en préoccupent guère, et elles 
ont bien raison, car la très-faible dose d'insectes 
qui se trouve faire ainsi partie de l'alimentation 
des hommes n'a paru jusqu'ici exercer aucune 
action sur leur santé. 

FaU%p,cations du pain. 

On a souvent ajouté dans la farine , soit au mou- 
lin , soit chez le boulanger, une certaine dose de 
fécule de pommes de terre , surtout dans les an- 
nées où , le prix du blé étant très-élevé, la fécule 
restait à bas prix. Lorsque cette addition est faite 
très-graduellement, les consommateurs s'habituent 
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«lus le savoirà la saveur particulière ([ue le pain 
onnlractc ; mais si l'on pot-tait du jour au lende- 
main la dose de fécule à dix ou douze pour cent, 
l'odeur prononcée de l'huile essentielle qui carao 
ti^rise cette fécide avertirait les aclieteiu^, et ils ne 
uianqueraienl pas de s'en [tlaindie. 

L'addition de la fécule diaiinue, dans \f. pain (ait 
avec ce mélange , la proportion loUde des sub- 
stances azotées cuiuparativement a\'cc celle qui sC 
trouve dans le pnin préparé en moyen des farines 
usuelles. 

On reconnaît la présence de la féeule dans le 
pain en obsei-vunl sous le microscojie une Irès-pe- 
lite parcelle de mie écrasée dans de l'eau contenant 
deux centièmes de potasse. Mise sur la lame de 
verre, une goutte de cette solution suffit; au bout 
de quelques minutes, on ajoute un léger excès 
d'iode, et l'on peut alors apercevoir les grains de 
recule gonflés et bleuis , qui paraissent dix ou vingt 
rois plus larges que l'amidon du blé. 

La falsification par la fécule ne se pratique plus 
depuis l'année 1845, par la raison toute simple 
que le cours commercial de la fécule de pommes 
de terre est plus élevé que celui de la farine : car 
l'affection spéciale qui diminue chaque année les 
récoltes de pommes de terre, double à peu près 
la valeur des tubercules et de la fécule qu'on en 
(ire. 
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Falsification par la farine des fèves ou féveroles. 

Cette farine, de même que celle des autres 
graines de légumineuses, est caractérisée par la 
présence d'un tissu celluleux résistant qui ne se 
rencontre pas dans la farine de blé. On constate ce 
mélange en délayant dans une goutte de solution 
contenant 0,1 de potasse caustique une parcelle 
de la mie du pain soupçonné ; si on la recouvre 
ensuite d'une mince lamelle de verre et qu'on l'ob- 
serve à l'aide du microscope , on ne verra plus les 
grains d'amidon du blé, ni ceux des autres graines : 
ils auront dispani , tant ils seront gonflés dans la 
solution alcaline ; mais le tissu celluleux propre 
aux féveroles et , en général , aux graines légumi- 
neuses aura complètement résisté : il sera donc 
facile de le reconnaître. Des moyens plus complexes 
feraient distinguer spécialement dans le pain la 
présence des féveroles. On trouvera ces moyens ou 
phénomènes chimiques décrits dans le Précis de 
chimie industrielle. 

Falsification par l'alun. 

Lorsque les blés ont été mal conservés, ou bien 
que les farines humides se sont altérées durant le 
séjour dans les magasins ou pendant les transports, 
on ajoute quelquefois à ces farines de trois à six mil- 
lièmes d'alun, afin de rendre au gluten une partie 

96 o 
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de lu L-onsisUmcc qu'il a perdue. Il est rafe quP 
ceUf altération par l'aiuu ait lieu en FraoLC, mais 
elle est conunune en Angleterre, dans les années 
où les farines importées se sont un peu détériorées 
pendant lés traversées ou rcmmagasinement. En 
, tous cas , l'addition ài: l'alun rend le pain looiiis 
agréable au goût, et l'on peut déceler sa présence 
i l'aide d'une incinération; cette opération fait dis- 
paraître les matières orgam{[ues et laisse dans les 
cendres les substances minérales, parmi lesquelles 
l'analyse chimique fait aisément découvrir l'alu- 
mine, indice de l'alun. 

FaUification par te rii; jiain htjdrnfugr. 

On a |)arfois fabriqué en France, et même à 
i^ris, un pain en apparence économique, par le 
procédé suivant : on délaye et on soumet à la cuis- 
son sept kilogrammes et demi ou huit kilogrammes 
de riz concassé, dans cent trente litres d'eau chauf- 
fée à 100*, soit directement, soit au bain-marte, 
jusqu'à ce que le mélange forme un empois fluide 
homogène ; on le laisse refi-oidir h la température 
de 25 à 30". On femploic cette sOrte d'empois pour 
pétrirent cinquante-sept kilogrammes (contenance 
d'un sac ordinaire) de farine avec les levains usuels. 
Le pétrissage exige plus de temps , de travail et de 
force; mais enfin on obtient une pâte de consi- 
slnnce ordinaire, quoique contenant plus d'eau. 
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Le pain lui-même , après la cuisson , retient six ou 
sept centièmes d'eau de plus que le pain usuel des 
boulangers'. 

On reconnaît facilement la fraude en pesant un 
morceau de pain représentant les quantités moyen- 
nes de mie et croûte, et en le faisant dessécher 
complètement à 100 ou mieux à 120*; la perte de 
poids constatée par les pesées avant et après la 
dessiccation indique s'il y avait excès d'eau sur les 
trente-quatre ou trente-six centièmes que le pain 
de bonne qualité renferme. 

Je me suis assuré que, dans cette panifica- 
tion particulière, le riz pourrait être remplacé par 
de la fécule, ou par même de la farine , réduites 
également en bouillie claire; ce n'en serait pas 
moins une fraude si l'on vendait le pain au prix 
ordinaire, mais on pourrait tolérer cette méthode 
de panification dans les moments où le grain 
manque, à la condition de fixer le prix en raison 
de la quantité réelle de farine ou de substance sèche 



I. Il y a quelques années, un boulanger étahli auprès de Paris 
vendait un pain d'assez belle apparence , fabriqué de cette ma- 
nière, et auquel il avait donné , sans doute pour inspirer plus 
de confiance, le nom, peu en harmonie avec sa composition, de 
pain hydrofiige. L'autorité administrative , sur Tavis du conseil 
d'hygiène de la Seine , consentit à laisser continuer cette opéra- 
tion, à la charge de réduire le prix de six pour cent. Dès lors la 
spéculation cessa, car elle n'offrait plus d'avantages , comparât i- 
vement avec les opérations de la boulangerie ordinaire. 
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rontenuc dans le pain. Il y aurait à cela cet avan- 
tage, que la plupart des consommatem-s liabitués à 
coiisomiiier un volume de pain trop grand pour 
une bonne alimentation se procureraient ce volume 
«ans accroître le déficit général et sans dépensej- 

-au ddù de la valeur qu'ils recevraient. 

XI 1. 

PHVITS CIlAHIVtlS DU SUCHSS. 

Melons. — Potirons. — Prunes. — Ahricota. — 

Cerises. — Raisins. — Groseilles — Fraises. — Framboises. — 
Fruits conservés. 

Le cadre de cet ouvrage ne nous permettant pas 
de décrire les nombreuses espèces et variétés de 
fruits, ainsi que les préparations spéciales dont 
ils sont l'objet , nous devons nous borner à faire 
connaître leur influence générale dans l'alimenta- 
tion. Les fruits mûrs peuvent, sans aucun doute, 
tîxercer une favorable influence sur la santé des 
hommes en contribuant à varier et à rendre plus 
agréable leur nourriture, en introduisant d'ailleurs 
des principes sucrés, aromatiques, azotés et salins 
<lans leurs rations alimentaires. 

Mais ces diverses substances réparties, en faibles 
]»roportions dans les sucs et les tissus, accompa- 
îTuées toujours de produits acides et de ferments. 
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offrent des iiieonvénienls réels lorsque Ton vent , 
bien à tort, faire servir les fruits à remplacer une 
grande partie , quelquefois même presque la tota- 
lité de la nourriture habituelle. 

On se trouve alors conduit à ingérer un volume 
considérable de ces aliments aqueux pour atteindre 
l'équivalent nutritif indispensable. Tandis qu*uno 
proportion modérée de ces aliments pouvait être 
favorable à la santé , en ajoutant un complément 
utile de sucs aqueux, de sels alcalins et de ma- 
tières sucrées, une consommation trop forte et 
presque exclusive ne peut , au contraire , offrir que 
des mconvénients. L'excès d'eau concourt, dans 
ce cas , avec l'acidité , la disposition à fermenter , 
la qualité indigeste des tissus végétaux, même les 
plus faibles, à fatiguer les organes digestifs : les 
substances solides azotées (la viande ou ses con- 
génères) et les aliments farineux manquent pour 
utiliser le suc gastrique , les agents de la digestion 
des matières amylacées et ceux qui sont propres à 
la digestion des substances grasses. 

Ainsi donc il y a défaut d'aliments solides azotés^ 
gras et féculents ; excès des agents naturels de l'or- 
ganisme destinés à effectuer la désagrégation , l'é- 
mulsion et la dissolution de ces aliments; enfin 
excès d'aliments aqueux n'offrant que des qualités 
alimentaires insuflisantes : telles sont les causes 
principales des désordres que l'on observe si gêné- 
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XIII. 

LÉGUHKS UEBnACte. 



j 



utiles alimentaires ; choux, ohicorées, laitues, cardons, épi- 
Dards, oseille. — Graines et gousses vertes : fèves, petits pois, 
haricots Terts, etc. — loOuence des légumes herbacés dans la 
1 l'homme. — Consenatiou îles légumes : ni)U' 
I procéilés. 



^^H On pout compi-endre sous la dénomiiialion de 
^^M légumes herbacés toutes lés feuilles coiiiestihles et 
^^y d'autres parties des plantes dont les tissus jeunes l't 
tendres, formés de très-minces membranes de cel- 
lulose, renferment dans leurs cellules des sucs 
abondants en matières azotées et autres jinneipes 
alimentaires. 

La plupart des végétaux à feuilles alimentaires 
Sont soumis à certains procédés de culture qui 
mettent, pendant la durée de leur développement 
ou seulement pendant quelques jours avant de les 
couper, une partie de ces feuilles à l'abri de la lu- 
mière , on évite ainsi la formation de la matière 
verte, ou bien on la fait disparaître. 

Le but de celte méthode est facile à saisir : en 
effet, la substance verte qui se développe sous l'in- 
fluence de la lumière est très-souvent accompagnée 
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(le sécrétions odorantes plus fortes ou de principes 
vireux, acres, amers (comme dans les tubercules 
verdis des pommes de terre), outre que, dans 
ce cas, les tissus acquièrent une plus forte consis- 
tance, ainsi qu'on le remarque dans les feuilles 
très- vertes des choux, des laitues, du céleri, des 
cardons et de plusieurs autres plantes comestibles. 

Certaines feuilles rapidement développées sous 
rinfluence d'arrosages fréquents offrent un tissu dé- 
licat et sont exemptes de principes amers , en excès 
du moins : c'est ce que l'on remarque relativement 
aux épinards ; toutefois , ces feuilles très- vertes pa- 
raissent exercer une action légèrement purgative, 
qui ne permettrait pas de les introduire en très- 
grande proportion , surtout si l'on en prolongeait 
l'usage , dans les rations alimentaires. 

Une action analogue a lieu, de la part des 
feuilles vertes de la betterave , sur- les animaux qui 
s'en nourrissent lors de la récolte des racines. On 
peut éviter cette influence laxative , suivant l'obser- 
vation de M. Decrombecque , en supprimant It^s 
parties vertes du limbe et en donnant aux animaux 
seulement les pétioles ainsi que la nervure mé- 
diane, ou encore les feuilles sensiblement décolo- 
rées et jaunies sur le sol. 

Certains produits récemment fonnés ou non en- 
core développés complètement, tels que les fèves 
non mûres , les petits pois et les haricots verts , n'ont 
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([u'iiric euluialion vrrlt; peu iiiliniSL- , cl soni 
d'amerliiiiie et J'iictio» puigiitive. 



Tout ce ([ue nous iivoiis dit de l'cffel l'avumbla 
des l'i'uits oitiiilojés en doses modérées dans Tali^ 
uienLation, nous pouirions le répéter ici en l'appli- 
cjuant aux légumes herbacés , que l'on peut uiénic 
faire entrer en plus fortes proportions dans le i-é' 
gime alimentaire. 

Non-seulement ces légumes permettent de varier 
les fonues, la consistance, la saveiu- des aliments; 
ils permettent encore d'en vnner la composition 
même en y comprenant des substances abondanIcG 
en eau, en sels alcalins, calcaires et magnésiens, 
minéraux et végétaux , et d'associer ainsi en justes 
proportions les viandes, le pain, le riz, le maïs, 
les graines des légumineuses, etc. 

Les effets utiles des légumes herbacés sont de- 
venus manifestes, surtout dans leur application au 
régime alimentaire à bord des vaisseaia : on a 
reconnu que les gens de mer pouvaient se mainte- 
nir en bonne santé lorsqu'ils avaient ces aliments 
à leur disposition , et qu'ils en faisaient usage pour 
varier leur nourriture en même temps que pour la 
rendre plus agréable. Dans les circonstances où 
soit une partie, soit la totalité du personnel des 
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équipages, se trouvait privée de ces aliments durant 
une longue traversée, on voyait habituellement sé- 
vir des affections spéciales, et notamment le scorbut. 

On doit espérer que ces maladies cesseront de ' 
décimer les équipages de la marine depuis que l'on 
peut se procurer à bord des navires, des rations 
îibondantes d'eau douce ou distillée et que l'on 
est parvenu, plus réceimnent, à embarquer des 
approvisionnements de légumes préparés par voie 
de dessiccation et susceptibles, après une longue 
conservation, de reprendre dans l'eau presque 
toute leur fraîcheur primitive. 

Conservation des légumes : nouveaux procédés. 

Le procédé d' Appert perfectionné, tel que nous 
l'avons décrit plus haut, p. 49, s'applique avec 
succès à la conservation des légumes ; mais il en 
augmente le poids par les liquides interposés et 
les vases hermétiquement clos dans lesquels on 
renferme ces préparations. La valeur des vases 
et le prix des transports rendent, en outre, ce pro • 
cédé trop dispendieux pour le plus grand nombre 
(les consommateurs. 

On avait depuis longtemps cherché les moyens 
de réduire le poids de ces conserves en opérant la 
dessiccation des légumes ; mais alors la chaleur de 
l'étuve altérait la saveur et les propriétés de ces 
aliments ; d'ailleurs , le grand volume qu'ils occu- 
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piiieiit cDcorc rendait difruile leur eiiiinagasiiie- 
ineat à lerre comme leur airimage (l<ms les na- 
vires; ils restaient exposés, par de larges suiTaces, 

toutes les altérations que l'air plus ou moins ■ 
hwnîde, et la lumiL're, peuvent exercer sur les î 
substances végétales. . ] 

M. Masson , jardinier en chef de la Société impé- 
riale el ceiitiale d'hortiLuilure , est parvenu à 
ncre ces difficultés en opérant, apri's l'éptuchage 
ordinaire, une prompte dessiccation par des courants 
d'air rlmuffés assez modérément pour éviter d£ 
coaguler l'albumine et de changer la saveur et In 
couleur des plantes; le poids s'est trouvé réduit 
■ 100 parlies à 9,11 ou 15, rclaliveinenl aux lé- 
gtunes herbacés, et à 20 ou 22, quant aux pom- 
mes de terre. 

L'inventeur a complété la solution du problème 
en réduisant en outre le volmne des huit dixièmes 
environ, par une compression sous la presse hydi-au- 
lique , en mettant d'ailleurs ces légumes pressés sous 
Id forme nouvelle de plaques rectangulaires de di- 
mensions lixes, correspondantes à une ou plusiem*» 
rations; ces plaques, aussi pesantes que le bois (ou 
ayant une densité de 0,400 à 0,500), sont envelop- 
pées de papier collé et mises dans des caisses de fer- 
blanc pour être transportées ou embarquées'. On 

t , Une tablette de !0 ceatiraètres en carré , et de l°.40 à l',60 
d'épaisseur, pèse O'.auo environ, et représente une densilé 
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livre les tablettes simplement recouvertes d'une 
mince feuille d'étain pour les approvisionnements 
(le ménage. 

Les pommes de terre, préalablement lavées et 
j)elurées, sont découpées d'un seul coup en petits 
prismes, par un emporte-pièce, échaudées un in- 
stant, puis desséchées et soumises à la presse, 
après un léger amollissement dans l'air humide. 

Les fèves, les pois et les haricots incomplètement 
mûrs doivent également être échaudés pendant une 
minute dans l'eau bouillante avant le séchage. 

Si l'on prolongeait pendant quelques minutes 
l'échaudage , la fécule amylacée serait gonflée , ses 
grains soudés formeraient un empois, et l'albu- 
mine serait coagulée; de telle sorte que ces fèves, 
après la dessiccation, auraient acquis une cohésion 
qui s'opposerait à la pénétration de l'eau , et par 
conséquent à la cuisson. 

MM. Chollet et Cie, qui ont réalisé en grand l'in- 
vention précitée, préparent les légumes séparés, 
ou réunis de façon à composer des juliennes et 
d'autres rations alimentaires composées. 

On trouve dans leur établissement, en tablettes en- 

de 0,5 à 0,6. Cette tablette comprend vingt rations, ayant 
chacune 4 centimètres de large, 5 de long, et 1,5 d'épaisseur. 
On voit que d'après ces données une caisse de fer-blanc ayant 
une contenance d'un mètre cube peut renfermer vingt-cinq mille 
rations pesant chacune 25 grammes , et représentant 200 gram- 
mes de légumes frais. 
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lièrcs 011 dil'coupêcs à la scie mécanique , des cliouK 
imnimés, des choux brocolis, des choux-fleurs, 
des épiiiards . de l'oseille, du persil, du cerfeuil, 
des laitues, des tranches de carottes, de belteraies, 
de navets, de [lotirons, des petits pois et des hari- 
cots vcrls, (tes pommes de tei-ie, enfin des fdves et 
des haricots flageolets demi-mûrs. 

Lorsqu'on vent soumettre à la cuisson quelques* 
imes dt" ces conserves simples ou composées, il 
faut d'ahord leur reiidi'e l'eau que les légumes ont 
perdue à lu dessiccation ; on y parvient sans peine 
eu les tenant immergées dans l'eau Troide pendant 
six, huit OH dix heures, ou dans l'eau tiède pen- 
dant quatre ou six heures : au bout de ce temps, les 
légumes ont repris, en se gonflant beaucoup , leur 
volume, leurs formes et sensiblement leurs cou- 
leurs naturelles, (hi peut dès lors les faire cuire 
suivant les méthodes usuelles, en y ajoutant les con- 
diments ordinaires. 

Dans la fabrique de MM. Chollet et Cie , la pro- 
duction en vin^-quatre heures, dans la saison fa- 
vorable, correspond à l'emploi de cinq mille kilo- 
grammes de légumes, donnant après Tépluchage 
de trois mille six cents à quatre mille kilogrammes, 
qui se réduisent à six cents kilogrammes par la 
dessiccation méthodique. Cette dessiccation exige 
cinq cent cinquante kilogrammes de bouille pour 
le chauffage de l'air dans trois grands calorifères ; 
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il faut en outre brûler cent cinquante kilogrammes 
de houille pour produire la vapeur qui transmet la 
force aux presses hydrauliques , aux scies circulai- 
res, aux tire-sacs, etc. On utilise les résidus ou 
épluchures en les faisant entrer dans les rations ali- 
mentaires des vaches, des moutons et des lapins*. 

Le développement de l'industrie créée par 
MM. Masson et Chollet sera favorable à l'introduc- 
tion, des grandes cultures maraîchères dans les 
campagnes , lorsque les prix des terrains , des en- 
grais et de la main-d'œuvre y seront peu élevés. 

Les conserves obtenues économiquement dans 
ces conditions faciliteront beaucoup les approvi- 
sionnements et l'emploi en toute saison des pro- 
duits végétaux ; elles exerceront une heureuse in- 
fluence sur la santé des gens de mer. Aussi ne 
sera-t-on pas étonné d'apprendre que déjà les ad- 
ministrations de la marine en France , en Angle- 



1 . Les gousses ou cosses des pois verts ou des petits pois sont 
trè»-faTorables à la nourriture des vaches laitières , tandis que les 
grandes feuilles vertes et les grosses nervures ou côtes des choux 
ne doivent entrer qu'en faible dose dans leurs rations. On a re- 
marqué que les épluchures d*oignons et de. poireaux communi- 
quent au lait une saveur détestable, et que les résidus dits queues 
(Vasperges sont rebutés par les animaux ; on jette ces derniers 
débris au fumier. Les épluchures de carottes ( le sommet de la 
tête et les feuilles) conviennent parfaitement à la nourriture des 
lapins; ajoutées en assez forte proportion à leurs autres aliments, 
elles communiquent à la chair de ces animaux une saveur très- 
agréable. 
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teiTf l't en Russie ont adopté l'usage de ces con- 
serves. Il ne paraît pas douteux que les mêmes 
moyens appliqués h la piéparatioo des diverses 
plantes médicinales ne permellenl de préserver 
res produits, beaucoup mieux qu'on n'a pu le faire 
encore, des diverses altérations spontanées, et no- 
tamment de conserver les arômes essentiels de la 
plupart d'enlTC eux ; par là on viendra sans doute 
en aide au\ applications médicales, et l'on rendra 
un nouveau service à l'humanité. 

XIV. 

CHOCOLAT, CAFÉ, IHÈ. 

On peut ranger dans une classe à part les ali- 
ments aromatiques et sucrés, chocolat, cafés, thé , 
qui entrent, pour une proportion considérable, 
dans les rations nutritives des populations. 



Ëlat naturel du cacao. — Compoailion du cacao. — Qualités nu- 
tritives. — Variétés. — Préparation du cacao. — Préparation du 
chocolat. — Altérations spontanées. — Falsifications du cacao. 
— Falsifications du chocolat. — R6le du cacao et du chocolat 
dans l'alimentation. 

État narurel du cacao. 

La base de la préparation alimentaire connue 

sous le nom de chocolat est l'amande du fruil du 
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cacaotier ( Théobroma cacao , des, mots grecs : 6«o<; , 
(lieu ; ppSijjia , nourriture ). 

Le cacaotier croît spontanément dans les forêts 
humides de l'Amérique méridionale et du Mexique, 
dans les districts de Caracas et de Venezuela. On Fa 
introduit dans les Antilles, à Bourbon, etc. Ses 
fruits précieux offrent dix côtes mamelonnées , et 
(!ontiemient dans une seule loge centrale les graines 
groupées au centre, présentant chacune l'enVe- 
loppe crustacée qui renferme l'amande. 

Les Espagnols ont trouvé, en 1520, l'usage du 
c acao et du chocolat , établi de temps immémorial 
au Mexique, et ils l'ont importé en Europe où il 
s'est rapidement développé. Cependant aujourd'hui 
la consommation du cacao en France ne dépasse 
pas trois ou quatre millions de kilogrammes ; on em- 
ploie pour sa préparation deux ou trois millions de 
kilogrammes de sucre représentant de cinq à sept 
millions de chocolat. 

Composition du cacao. 

D'après une ancienne analyse que l'on croit être 
de Lampadius, et qui ne diffère pas beaucoup de 
l'analyse récente faite par M. Boussingault , on peut 
se faire une idée assez exacte de la composition du 
(•acao. On compléterait ces notions en consultant 
les recherches de M. Chevalier et de M. Pommier , 
celles d'une commission sanitaire de Londres , 

95 p ^ 
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enfin les (lélerminations que j'ai faites , de mon 
coté, avec M, Poinsot. 



UaUère grasse (beuire du 

aMo) 53.10 

Albumine 17,50 

Théobromine (caféïne) 

Gomme acidi- el i 
Gomme 7,75 [races de ma- ' 

Cellnlotie et li- I 

Amidon 111,91 gneux i 

Principe colorant rouge. % Subst. minérales. 
Ean 4,78 



Outre l'albumine, l'analyse de Lampadius in- 
dique, sous le nom de fibrine, une matière azotOe 
formant 0,9 ou moins d'un centième du poids total. 

L'analyse de M. Bonssingault a été faite sur une 
espèce nouvelle amène lrès;-aromalique, dite cacao 
mwtlaraz , découverte dans les forêts de Mtizo 
( Nueva Grenada ). Les amandes n'avaient pas été 
débarrassées de leur coque avant l'analyse, 

HBiièra grusiie ou beurre de cscso d'utuès le» (.'usais de : 

■ Cacao maragnan 56 55 

Cacao caraque 55 go 

Cacao maracaïbo 51 50 

Cacao des Hps 45 



/n 
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Plusieurs chimistes n*ont pu trouver d'amidon 
dans le cacao, d'autres n'en ont rencontré que des 
traces, d'autres enfin en ont indiqué jusqu'à dix 
pour cent. 

11 ne saurait rester le moindre doute à cet égard 
pour les observateurs habitués à l'usage du mi- 
croscope; car la présence de l'amidon s'y manifeste 
constamment en proportions très-notables, mais 
en granules très-petits : ils ont à peine un dia- 
mètre égal à un sixième ou un huitième du dia- 
mètre des gros grains de la fécule des pommes de 
terre, ou au tiers environ du diamètre des grains 
d'amidon du blé. On peut donc aisément constater 
sous le microscope la présence des fécules étran- 
gères, ou reconnaître l'amidon naturel du cacao. 
J*ai constaié, en outre, que ces granules ont la 
propriété de perdre rapidement la teinture violette 
que l'iode leur communique , tandis que la colora- 
tion persiste lorsqu'elle est due à la fécule de 
la ponmie de teire ou à Tamidon de la farine. 

La couunission sanitaire de Londres* a reconnu 
également la présence des granules amylacés dans 
les cacaos à l'état normal, et a trouvé des propor- 

1. Association libre qui s'est formée spontanément en 185r 
dans la vue de déceler les fraudes commerciales sur les substan- 
ces alimentaires : ses recherches ont été publiées dans la Lan- 
cette [the Lancet\ journal de médecine , de physiologie , de chi- 
rurgie, de chimie, de critique , de littérature et de nouvelles an 
glaises et étrangères. 
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lions notables ( de 15 à 40 i)oui- cent) de fécules ou 
lie iiiatîi'res amylacées ( Kciiles de pommes de teire, 
de mai'ajita arundînacea, de sag^ou, de balaies, de 
canna gigantea, farine de bic, elc. ) dans la plu- 
part des échantillons de cacao en poudre, en Iro- 
fhisques, en grains, et des chocolats débités à Lon- 
dres. 

Qualiléi nutritives. 

En vojant l'amande dti cacao présenter dans sa 
c^jmposition immédiate plus de matière azotée quu 
la farine du froment, vingt fois plus environ de 
matière grasse , une proportion notable d'amidon , 
e.l un aromc agréable qui provoque l'appétit, on 
L'Sl tout disposé ù adiuctlro que cette substance est 
douée d'un éminent pouvoir nutritif. L'expérience 
directe a prouvé d'ailleurs qu'il en est réellement 
ainsi. En effet, le cacao, intimement mélangé avec 
un poids égal ou les deux tiers de son poids de 
sucre, formant alors le produit bien connu sous le 
nom de chocolat , constitue un aliment sulistan- 
liel en toutes circonstances el capable de soutenir 
les forces pendant les voyages. Nous verrons plus 
loin comment on peut apprécier la valeur nutri- 
tive du cacao et du chocolat. 



Les produits alimentaires livrés au commerce 
sous les dénominations de cacao et de chocolat dîf- 
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fèrent beaucoup, suivant les circonstances de la 
végétation des cacaotiers, l'exposition, le sol, la 
culture, la récolte et la conservation. On ne con- 
naît cependant qu'une seule tribu botanique de 
véritables cacaotiers, comprenant les espèces Théo- 
broma cacao d'Amérique, T, guianensis^ de la 
Guyane ; T. cariba , des Indes occidentales ; T. hi- 
colovy de l'Amérique du sud. 

Le cacao caraque le plus estimé se récolte princi- 
palement sur la côte de Caracas et dans la pro- 
vince de Nicaragua au Mexique. Il est plus gros , 
plus arrondi et plus doux que les autres sortes. 

Le cacao des îles nous vient des Antilles , des îles 
de France et de Bourbon. Moins gros, plus dé- 
primé que le précédent, il est plus amer, plus 
onctueux, et se rapproche beaucoup des cacaos 
Maragnan, Guayaqull et Surinam. Les plus grandes 
différences entre les qualités des cacaos et des cho- 
colats que l'on en compose dépendent non-seule- 
ment des conditions ci-dessus, mais encore des 
soins donnés à la préparation et à la conservation 
des amandes. 

Préparation du cacao. 

Dans les lieux de production, on brise les fruits, 
dont la pulpe est acide et légèrement sucrée , 
lorsqu'ils sont mûrs; leur couleur est verdâtre 
pûle ou violette rougeàtre ; ils se détachent alors 
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Hiséinenl de l'arbre. On ca esirait les amaiidcs 
groupées au nombre de vingt h vingt-cinq dans 
chaque fmil. On expose les graines au soleil, puis 
on les réunît tous les soirs en tas , à l'abri sohb 
lies hangars. La masse s'échauffe beaucoup par 
suito de la fermenlation, qu'il ne faudrait pas lais- 
ser prolonger trop longtemps. On étend de nou- 
veau ces graines pendant la jouniée. Loi'sque la 
ilcssiccation est achevée, le poids des amandes a 
dimimié de quarante-cinq à cinquante pour cent. 
On peut alore les expédier. Parfois on recouvre 
les fruits de terre pour modérer la fermenlation. 
tes amandes deviennent alors plus brunci, plus 
douces, et se désignent sous le nom de cacao terré. 
On le» dessèche également au soleil avant de les 
exporter. 

Préparalion du chocolat. 

On nettoie énergiquement les amandes dans un 
blutoir. Il est bon de mélanger une sorle de cacao 
qualité aromatique avec une autre plus onctueuse 
pour faciliter l'opération ultérieure du broyage. 

La première opération se fait à l'aide, d'un cy- 
lindre ou briMoir à café ; elle consiste dans une tor- 
réfaction légère et très-graduée, qui dessèche et 
réduit le volume de l'amande en rendant friable 
la coque ou enveloppe crustacéc. 

Lorsque le cacao, torréfié à point, est retiré du 
rylindre et refroidi , on le passe entre deux cylin- 
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dres armés de broches ou de clous en fer, qui con- 
cassent les coques el facilitent leur expulsion par 
un vannage. Il faut, en outre, trier et enlever les 
germes. 

Le cacao, ainsi mondé de ses enveloppes et de 
ses germes, est plus complètement séché dans 
une bassine, puis soumis à un broyage dans un 
mortier préalablement chauffé par quelques char- 
bons, ou mieux encore par une double enveloppe 
dans laquelle circule la vapeur. 

Dès que la masse est bien amollie par le choc 
du pilon et par la chaleur qui liquéfie la matière 
grasse, sans cesser de broyer, on y ajoute le 
sucre par portions, de manière à entretenir la 
demi-fluidité de la pâte. 

On achève ensuite le broyage dans des moulins 
à cylindres opérant connue des laminoirs (ceux 
de M. Hermann notamment) ou roulant sur une 
plate-forme 'qu'on entretient chaude; ou bien on 
remplace les cylindres par des cônes roulant et se 
développant sur une plate -forme circulaire en 
granit. 

Ce broyage mécanique par machine à vapeur est 
facilité à l'aide des couteaux ramasseurs , qui ra- 
mènent sans cesse la pâte sous les meules, cy- 
lindres ou cônes. 

Lorsque la division est près de son terme , on 
ajoute les aromates : les gousses de vanille, qui 
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dounenL l'arome le plus généraleiueol esliiaC* , (l«t- 
«eiil d'abord irtre divisées à pai-l en (nmches min- 
ces à l'aide de riseaus, puis broyées en les mélan- 
geant avec du sucre blanc, dont les cristaux facili- 
tent le déctireiiienl du tissu végt^lal. 
Les écoiTcs de cannetle, lorsqu'on veut les ajou- 
ter à la pâle, doivent Ctre égalemeni réduites d'a- 
bord en iKfudrc fine. 
Après l'addition des aromates et leur luclaiige 
ÎDlime , on procède au moulage de la pûle en se- 
couant les moules pour faire mieux pénétrer la 
substance amollie , cette opération peut aussi 
s'exécuter mécaniquement. Le chocolat devient dur 
en se refroidissant; il [ireiid un peu de retrail , 
de sorte qu'il est facile de le démouler pour le 
livrer aux consommateurs. 

Souvent, lorsqu'on veut faire des approvision- 
nements, on coule le chocolat dans de grands 
moules, de façon k le mettre sous forme de Irès- 
grosses briques ou pains volumineux ; il se con- 
serve mieux ainsi dans un endroit sec qu'à l'état 
de cacao torréfié ou de menues tablettes , qui per- 
draient plus vite leur arôme. 

Dans certaines contrées, on vend le cacao sim- 
plement réduit en poudre à froid, après l'avoir tor- 
réfié et mondé; c'est encore une habitude assez 
générale en Anglelene, mais qui cessera probable- 
ment lorsque la population aura pu comparer ce 
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produit grossier , difficile à conserver , sujet à 
beaucoup de mélanges , avec la préparation plus 
délicate du chocolat , que plusieurs manufacturiers 
français s'occupent depuis deux ans d'y introduire. 

Altérations spontanées. 

h:.ns toutes les phases de leur extraction et de 
leurs divers apprêts, les amandes du cacaotier sont 
sujettes à de nombreuses altérations : défaut de 
maturité, excès de fermentation, moisissures, perte 
d'arôme par le trop long séjour en magasin , tor- 
réfaction inégale ou trop forte , ])roduisant des va- 
peurs empyreumatiques , etc., etc. Ces altérations 
variables du cacao expliquent les qualités si di- 
verses du chocolat, qualités qu'il serait impos- 
sible de déterminer ou d'apprécier exactement au 
moyen de l'analyse, car elles ne diffèrent guère 
que par des modifications des corps à peine pon- 
dérables qui composent ou peuvent développer 
Farome. Ce n'est donc qu'à l'aide de la dégustation 
comparative, en cherchant à bien reconnaître 
l'odeur et la saveur, que l'on parvient à classer 
les produits du cacao et à leur assigner leur valeur 
réelle. 

Falsifications du cacao. 

En France, on consomme rarement le cacao 
pulvérisé ou aggloméré en trochlsques. En Anglo- 
terre, on en vend beaucoup sous ces formes et 
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sous \vs ilésignalions suivantes : grnnuiuled on gra- 
nulé, flaki' on en flocons, rock ou en radie, nolit- 
/lie on solublc, dktelic OU diététique, homcmpathie 
ou homœojialliique , en ajoutant à cliacun d'eux 
([uelqne autre adjeelil' comme perfecHanné ou df 
première qualité, ou de qualité supérieure, nu 
naturel, ou trèn-pur , ou extra -soluble. Sur 
soixante-dix ùchanlillons portant ces désignations 
variées, la commission sanitaire de Londrfîs en 
fi trouvé trente-neuf qui étaient colorés par de 
l'ocre l'ouge. Cette falsificaliou , générolemenl iieu 
dangert-usti , sans doute , mais qui ne saurait êti-e 
permise, est facile à découvrir : il suflit d'inciné- 
rer cnmplélemt'nt un éelianlillon. t-o cacao natu- 
rel donne des cendres d'un blanc grisâtre, tandis 
que les autres donnent des cendres de couleur 
orangée rougeâlre ; on peut constater la proportion 
en comparant le poids des cendres. 

Le plus grand nombre (48 sur 56) des mêmes 
cacaos essayés contenaient de la fécule de poniutes 
de terre, de canna gigantea ou de maranla ai-un- 
diiiacea , ou de la farine. 11 a été facile de décou- 
vrir cette fraude; car, sous le microscope, les fé- 
rtUes étrangères au cacao sont en grains ajant 
des formes caractéristiques; on les voit d'ailleurs 
hors des cellules d» tissu de l'amande du cacao , 
et elles ont des dimensions linéaires de quatre à 
douze fois plus grandes. Les projiortions des fé- 
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Cilles ou des farines ajoutées se sont trouvées de 
cinq à cinquante pour cent. 

Ces mélanges, dit-on, sont utiles pour donner 
au cacao la propriété d'épaissir lorsqu'on le sou- 
met à la coction dans l'eau ou le lait. Cela est pos- 
sible; mais, pour leur enlever le caractère de 
fraude , il conviendrait de vendre ces préparations 
en indiquant les substances qu'elles contiennent : 
autrement, on laissera toujours croire que le prin- 
cipal but des mélanges a été d'augmenter le poids 
à l'aide d'un produit moins cher que le cacao , et 
par conséquent d'augmenter le bénéfice. 

Une autre falsification consiste à extraire du 
cacao , par la pression à chaud , une partie de la 
matière grasse (beurre de cacao), qui se vend à 
part trois ou quatre fois plus cher que le cacao 
lui-même, puis quelquefois de le remplacer par 
une matière grasse à bon marché (huile d'olives ou 
d'amandes douces, graisse de veau). On peut recon- 
naître cette fraude en étendant le cacao pulvérisé 
on couche mince sur une assiette, et en le tenant 
pendant quinze jours dans un endroit chaud ; les 
corps gras étrangers acquièrent alors une ranci- 
dité qui indique leur présence à l'odorat et au goût. 
On y parviendrait plus sûrement en extrayant la 
matière grasse par Téther et en examinant ses pro- 
priétés. 
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Falaificalions du chnenlat. 

Les chocolats de qualilës inférieures sont sujets 
aux mfimes falsiRcalions que les cacaos , et on peut 
reconnaître ces fatsiGcations par les moyens indi- 
qués ci-dessus. En France, on Irouve pins rarement 
dans le chocolat la ff cule de pommes de terre ou la 
brine, et jamais on n'y trouve les fécules exotiques. 

On était parvenu chez nous, dans ces derniers 
temps, à mieux déguiser l'introduction de la fécule 
en la soumettant préalablement à une torréfaction 
légère (amidon grillé) ou en la convertissant 
en destrine; ainsi préparée, elle est soluhle et ne 
peut épaissir le chocolat à la cuisson, comme le 
font la fécule et la farine, caractère qui permet de 
découvrir aisément le mélange. 

Heureusement la solubilité de la dexirine dans 
l'eau Troide la fait reconnaître plus facilement en- 
core : il suflit effectivement de réduire le chocolat 
en poudre , de le délayer dans dix fois environ son 
volume d'eau, et de verser le mélange sur un filtre. 
IjO liquide filtré donne une coloration violette in- 
tense lorsqu'on y ajoute quelques goutles de solu- 
tion d'iode, tandis qu'il resterait légèrement jau- 
nâtre, si le chocolat était exempt de dexirine. 

Bôle du cacao et du ekoeolat dans l'atimenUtlion. 

Le cacao el le chocolat , i?n raison de leur coin- 
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position élémentaire et de l'addition de sucre di- 
rectement ou indirectement faite avant de les con- 
sommer , constituent des aliments respiratoires ou 
capables d'entretenir la chaleur animale par l'ami- 
don, le sucre, la- gomme, la matière grasse qu'ils 
contiennent ; ce sont aussi des aliments favorables à 
l'entretien ou au développement des sécrétions adi- 
peuses, en raison de la matière grasse (beurre de 
cacao) qui leur est j)ropre ; enfin ils peuvent con- 
courir à l'entretien et à l'accroissement de nos tis- 
sus par les substances azotées congénères, suscep- 
tibles de s'assimiler. L'arôme naturel et parfois celui 
que l'on y ajoute (vanille, cannelle, etc.) excitent 
l'appétit et favorisent sans doute l'action digestive. 
On complète souvent la ration alimentaire en y 
introduisant une quantité plus ou moins grande 
de pain, qui augmente surto.ut les proportions 
de la substance amylacée ou des aliments respira- 
loires, 

CAFé. 

État naturel du café. — Extraction du café. — Quantités impor- 
tées en France. — Composition du café. — Préparation. — In- 
fusion. — Effets du café dans Falimentation. — Propriétés 
nutritives comparées.— Variétés conmierciales. — Café dit de 
chicorée. — Falsifications du café en grains crus. — Falsifica- 
tions du café torréfié et moulu. — Falsifications de la chicorée. 

État naturel du café, 

La substance alimentaire que l'on désigne sous 
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siioiïtiiiiément. C'est peut-Cli'e le in'océdé qui laisse 
il£veIop|ter le plus de priùcipes immédiats et qui 
occasionne le moins de déperdition dans la sub- 
sluncc ai'oiiialiqtie; aussi remarque- I-qu une plus 
grande richesse dans la composition de ces cafés. 
et un iirome plus prononcé à la Loiréraction usuelle; . 
icui-B giaiiis sont d'une grosseur irrégulière ; débar> , 

ses de leurs enveloppes, lisent une couleiu- jau- 
nâtre. Ils nous arrivent ordinairement incompléto- 
ment décortiqués et mêlés de gi'alns quartzeux. 

On pourrait probahlemenl améliorer les dîfl&- 
renles variétés de café en observant mieux, le degré 
convenable de nialm-ité, et en hâtant leur dessiccsr ( 
lion dans des salles ventilées, sans écrai^enient de 
la pulpe ni lavage préalables. Il y aurait peut-être 
avantage, pour conserver l'arome, à transporter 
intacts les fruits desséchés, sauf à les décortiquer 
au\ lieux de consommation. 

QuanUiét importée» en Franet. 

Les importations de café augmentent chez nous 
fi mesure que la consommation du sucre fait des 
progrès : en effet, on a introduit en France, pour 
la consommation intérieure annuelle, pendant les 
deux années 1S30 et 183), en moyenne, 9200000 ki- 
logrammes; la consommation s'est élevée pendant 
les deux années suivantes, 1832 et 1833, àggOOOOO; 
les importations pour le commerce intérieur ont 
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atteint, en 1851, 18 659000, indépendamment des 
quantités réexportées qui se sont élevées à 11 4040CiO 
kilogrammes. 

La môme année, les importations des racines 
sèches de chicorée, venant de Belgique et d'Alle- 
magne , ont atteint le chiffre de 1 322 000 kilogr. 
formant environ le quart des quantités employées 
à la préparation du produit brun à odeur empy- 
reumatique, dit café chicorée, La quantité totale, 
5 288 000 de racines , représente 4 758 000 de pro- 
duit torréfié. 

L'ensemble de ces quantités de café et de chico- 
i*ée (23 947 000) correspond à l'emploi spécial d'une 

• 

quantité de sucre très-proba!)lement moitié plus 
forte, ou équivalant à 35000000 de kilogrammes. 

Composition, 

Plusieurs chimistes * ont fait des recherches ana- 
lytiques sur le café. Voici la composition immé- 
diate admise d'après les dernières analyses : 

Cellulose 34 

Eau hygroscopique 12 

Substanceâ grasses de 1 à 13 

Glucose, dextrine, acide végétal indéterminé. 15,5 

A reporter 74,5 

1 . Payssé, Chenevix, Cadet de Vaux, Cadet de Gassicourt, Ro- 
hiquet, Rocheleder, Boutron etFremy, Payen [Annales de chimie 
et de physique, tome XXVI, .3« série). 

9â q 
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Report 

juinîne, curéiiie, elc 40 

Chloroginale de potasse et de caréine' de 3, 5 à 5 

Organisme aïolé , 3 

Cafi^ine libre 0,8 

Huile essentielle concrète insoluble O.OOI 

Essence aromatique solubte, à odeur suave. . 0,002 
SubiUnces minérales : potasse, magnésie, 

rhaus, acides phoi^p borique, silicique. sul- 

farique. dilore 6,637 

100 

Les indicalioiis <jlil' doiiiie cctU^ composition , 
l'oljsei'vaUoii de la slructtire du café, ainsi que plu- 
sieui'S essais spéciaux, nous perraeltronl d'expli- 
((ucr et qui se passi; durant [;i préparation ou 
la toiTéfactiori, la inoittiire et la décoction du café. 

Préparation. 

La pieiiiii^it! opération consiste dans une lorré- 
laeliou ménagée qui donne aux giiiins du café 
Hiie teinte rousse iiiai'ixin , et leur fait perdre seize 
on dix-sept pour cent de leur poids, tout en gon- 
Ilant chacun d'eux t;l en augmentant de près 
d'un tiers (de 100 à 130) le volmuo total. 

Afin d'éviter que la caramélisation ne se prolonge 
au delà de ce ternie , on se liàte de verser le café 

I . Ce composé, par l'aciile ch1oru|;inique qu'il coiilient, donne 
i'i l'infusion du café cru la propriété remarquable Je développer 
une belle coloration verl éineraude sous l'inducnce de l'air ut de 
iinoi'liies gouttes d'ammoninque 
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hors de la brûloire^ et de le vanner à l'air. En 
même temps que cette aération produit un refroi- 
dissement utile, elle fait dégager une petite quan- 
tité d'huile volatile pyrogénée à odeur désagréable, 
analogue à celle de la ctypne brûlée , due à la cara- 
mélisation d'une partie des substances azotées. 

Dès que le café est froid, on le renfenne dans 
(les vases bien clos pour le moudre au moment de 
s'en servir. 

Si la torréfaction avait été poussée jusqu'à la co- 
loration brune foncée , une partie notable de l'a- 
rome agréable se serait évaporée, et l'odeur empy- 
reumatique des substances azotées serait plus forte. 

Infusion, 

Afin d'obtenir la plus grande partie de l'arôme 
agréable, il faut effectuer rapidement la filtratiori 
de l'eau bouillante sur le café récemment moulu, 
et dans la proportion de cent à cent vingt grammes 
pour un litre d'eau. Par la filtration d'un seul litre 
d'eau bouillante sur cent grammes de café torréfié 
jusqu'à la couleur rousse , on peut dissoudre vingt- 
cinq grauunes de substance dans l'infusion. Si la 
torréfaction était poussée* jusqu'à la couleur mar- 

1 . M. Vaiideiibrouck construit ces ustensiles en tôle doublée 
intérieurement d'un canevas métallique qui prévient le contact 
ilirect des grains contre les paroi3 souvent trop chaudes ; la tera- 
l»érature se répartit mieux ainsi, et le café est plus facilement ?t 
l»Ius rétçulièreniont torréfié au point convenable. 
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rou, le café ne céderait à l'eau que dix-neuf ^min- 

incs de matière soluble. Dans iu deuxième cas , 

lin litre d'infusion contient quatre grammes cin- 

(]uante-troÎ8 centigrammes de substance azotée , et 

dans le premier cas d en contient de cinq à six 

. grammes. Les cafetières qui permettent de cliasser 

i par la vapeur l'eau bouillante au travers du café, 

' et de hiter la filtration en opérant le vide aussilûl, 

réalisent les conditions les plus favorables. Lu 

principe de ces ingénieux ustensiles a été indiqué 

d'abord par M. Babinct. 

I Effelu du café dans Valiminlalion. 

L'expérience de di;iquo jour nous apprend ijue . 
tout différent des boissons fortement alcooliques el 
des vapeurs narcotiques qui enivrent et engour- 
dissent les sens, le café procure, par son parfum 
exquis, les plus agréables sensations, tout en exci- 
tant les'facultés de l'intelligence au lieu de 1rs 
îissoupir. 

Un des effets les plus remarquables du café est , 
Sims contredît, de soutenir les forces des hommes 
soumis à de rudes travaux ou bien à de fatigants 
voyages , tout en permettant de réduire de vingt- 
cinq à trente trentièmes la quantité de leui-s ali- 
ments. Il semblerait, d'après les ingénieuses ob- 
servations de M. de Gasparîn, que le café a la 
|)ropriété de rendre plus stables les éléments de 
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notre organisme > en sorte que, s'il ne pouvait pas 
par lui-même nourrir davantage, il empêcherait 
de se dénourrir y ou diminuerait les déperditions. 

Propriétés nutriii'ces comparées. 

Le café préparé avec cent grammes pour un 
litre d'eau contient en moyenne vingt grammes dr 
substances alimentaires dans un litre d'infusion ; il 
représente trois fois plus de sidïstance solide, à vo- 
lume égal, que le liquide obtenu en faisant infuser 
vingt grammes de thé dans un litre d'eau bouil- 
lante, et plus du double de matière organique azo- 
tée. On comprendrait donc que le café à l'eau, dit 
café noir , d'un usage si général en Italie , en 
Egypte, eût une action nutritive utile, surtout avec 
le concours des propriétés éminemment stimu- 
lantes de cette agréable boisson. 

Si nous essayons d'apprécier la qualité nutritive 
du café, en y comprenant l'influence du lait au- 
quel on l'associe généralement pour le repas du 
matin , un litre étant supposé formé de parties 
égales de café et de lait, nous aurons les résultats 
suivants. Un litre contient : 

Subst. solide. Subsl. azot. Mal. grasses, 

baliueseï suci'ces, 

1|2 litre d'infusion de café 9g'.5 4 «'.53 i8'.97 

ll^ litre de lait 70 45 25 

Sucre en moyenne... . 75 75 



En totalité 454e%5ou49P,53 plu8 404s',97 
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Ct' li(|iiidc alinientairc reiiréseulcrait six fois 
|)liis lie sulistancc solide ct trois J'ois plus de ina- 
lit>re azoli^G que le bouillon. 

On doit donc admettre que le calé possède des 
|ii'opriétL's nutiitives; uiaie sa priMci|)ale valeui- se 
fonde sur sa saveur, sur son arôme agréable et sur 
les effets excitants qu'il peut développer dans vingt 
liiis son poiiis de liquide (eau ct lait), et Iraiis- 
mettre à un égal volume de pain, substance énii- 
neniinent nourrissante, mais peu sapidê. 



Le café moka est le plus estimé et celui qui déve- 
loppe le plus d'arôme : il est en grains inégaux, 
d'un gris jaunâtre ; un grand nombre de ces 
grains restent enveloppés dans le fruit desséché. 
Ces fruits entiers sont extraits de la sorte dite moka 
trié. 

Le café bourbon est en grains petits, assez ré- 
guliers de grosseur, d'un gris jaunâtre, doués 
d'im aroine qui se développe par une torréfaction 
légère. 

Le café martinique se présente en gi-ains plus vo 
lumineux et plus déprimes que les précédents; sa 
couleur est ordinairement verdàtre, et son aronie 
inoins dons et moins abondant : trois sous-variétés 
sont appelées martinique fin vert, lin jaune et 
ordinaire. On peut rapporter presque toutes les 
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nutres sortes commerciales (cafés vei1s et cafés jau- 
nâtres) à ces trois sortes, ou plutôt aux deux der- 
nières. La plupart sont moins estimées. 

Café dit de chicorée. 

Employée d'abord à cause du prix élevé du café 
réel, la chicorée, à laquelle les consommateurs 
s'étaient peu à peu habitués, rendit beaucoup 
de personnes trop exigeantes quant à l'inten- 
sité de la couleur de l'infusion , et amena la pra- 
tique vicieuse de pousser trop loin la ton^éfaction 
du café lui-même et de faire bouillir le mélange 
avec l'eau , au point de lui faire perdre en très- 
grande partie sou arôme. Ces détériorations furent 
encore accrues par l'addition de vingt-cinq à cin- 
quante centièmes de chicorée, dans la vue de rendre 
plus foncée la couleur du café. On conçoit que sous 
ces influences réunies la saveur et l'arôme aient 
été si profondément altérés, qu'entre ce breuvage 
grossier et celui que donne la chicorée seule, la 
différence n'était pas très-grande , et qu'on ait été 
disposé à pousser plus loin l'économie , en substi- 
tuant le produit indigène au produit exotique. Et 
cependant il existe une énorme différence entre une 
infusion acre , presque nauséabonde lorsqu'on la 
prend sans addition de lait, et un breuvage dont 
les qualités stimulantes, la saveur et le parfum 
exquis constituent la principale qmhté, et qui tient 
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uii rimg élevé dans les condilioiis d'une nourrituri'' 

saine el agréable. 

En voyant s'élablir une comparaison aussi défa- 
vorable à la chicorée, on se demande si du moins 
l'intérêt de notre agricullurc peut offrir quelque 
COiiipensation. Non sans doute; ear les récoltes de 
chicorée exigent des fuimires doubles , donnent 
à peine plus de bénélice que la cultuie du IréHe ou 
de la luzerne , el, au lieu de laisser dans le sol un 
engiBJs équivalent aux racines, elles l'emportent 
évidemmenl. Nos habiles agriculteurs du nord 
l'ont bien compris, puisque, peu jaloux de disputer 
aux Belges el aux Allemands notre marché inté- 
rk-ur, en prufilanl du cours qui s'élève chez nous 
en raison du droit de six pour cent, ils ont aban- 
donné aux importateurs un placement qui s'est 
élevé à 786000 kilogrammes en 1844, et qui a at- 
teint 1 322 000 kilogrammes en 1851. 

Falsifieationi du café en grains crus. 
Le café à l'état cru, tel qu'on l'importe, n'est 
guère sujet qu'à deux espèces de falsifications, dont 
l'une est plutôt une altération accidentelle déguisée 
parle vendeur: en etfet, il arrive parfois que le 
café, pendant les transports, se trouve exposé à 
une immersion dans l'eau ou à des lavages pai' 
l'eau pluviale plus ou moins prolongés ; desséché 
ensuite, il a perdu en partie la matière aromatique 
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soliiLle ; c'est une sorte de qualité inférieure, don- 
nant à la torréfaction moins de matière colorante 
et développant moins d'arôme. On peut, par ce 
simple essai pratique , reconnaître la mauvaise 
qualité du produit ; on s'en assurerait d'une façon 
plus précise par un essai de la matière colorable en 
vert, ou par une analyse comparée. 

La deuxième falsification du café en grains crus 
n'a été que Irès-rarement observée : on l'a prati- 
quée en imitant la forme bien connue des grains de 
café avec de la glaise (argile plastique grise-ver- 
dâtre ou jaunâtre), qu'on moulait très -facilement 
sous cette forme tandis qu'elle était humide, puis 
qu'on faisait sécher à l'air. Les grains de café fac- 
tice ainsi obtenus ont sensiblement la conforma- 
tion et l'apparence des grains du café naturel. On 
peut reconnaître cette fraude par une simple in- 
spection attentive ; on y parviendrait mieux en es- 
sayant de triturer le tout dans un mortier : les 
grains terreux s'écraseraient, tandis que les autres 
résisteraient ou se casseraient en deux ou plu- 
sieurs fragments. Enfin, par la combustion sur une 
poêle chauffée au rouge , les grains de café na- 
turel brûleraient avec flamme et laisseraient une 
cendre blanchâtre très-légère, tandis que le café 
factice argileux ne donnerait ni flamme ni cen- 
die, car il garderait sa forme et presque tout son 
volume. 
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rohipcafions du caf«' luf/fiect mmil». 

Ainsi que le fiiil jiiâteincDl remari^ULT ki eoni- 
inidâion saniUiire de Londres, los fuisitlcations les 
plus onlinaîres du café moulu consistenL d;iiis des 
mélanges de cliicorêe torréfiée l'Woile en poudre; 
Il clierdié à faire excuser cette fraude en disant 
ijuc le mélange se vend à uieilleur marché que le 
café pur, et que l'infusion de cliicorée est salubre 
ei nourrissante. 

Sur le premier point , les faits cités dans la 
Lnncetle ont prouvé que, sous prétexte d'un meil- 
leur marché pour l'acheteur, le bénéfice le plus 
ir reste au ïcnduui'. 

Quant au deuxième motif, des expériences di- 
rectes ont paru démontrer que l'infusion de chico- 
rée est généralement plus lourde ou plus difficile h 
digérer , et que , dépourvue de l'aromc si agréable 
du café, elle est entièrement incapable de pro- 
duire l'effet stimulant, l'excitation, le sentiment de 
bien-être que procure le délicieux breuvage des 
Orientaux. 

Nous ajouterons à ces justes considérations qu'en 
acceptant de pareils mélanges on s'expose aux in- 
convénients des falsifications auxquelles la chicorée 
est bien plus souvent soumise que le café, et dont 
nous parlerons bientôt. 

Pu des moyens les plus sùi-s de leconnaltrc cette 
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falsification du café à l'aide de la chicorée consiste 
dans une observation sous le microscope. Un gros- 
sissement de cent cinquante diamètres suffit pour 
montrer, soit exclusivement le tissu cellulaire à i)a- 
rois très-épaisses et irrégulièrement perforées qui 
caractérise le périsperme du café, soit un mélange 
(le ces fragments de tissus avec le tissu qui ap- 
partient à la racine de chicorée : ce dernier offre 
des cellules à parois très-minces, non perforées, 
<H des tubes criblés de trous (vaisseaux ponctués). 

Un autre essai, à la portée de tous, consiste à 
introduire dans un tube ou une éprouvette en verre 
la poudre soupçonnée ; on y ajoute environ dix fois 
son poids d'eau aiguisée par cinq ou dix centième* 
d'acide chlorhydrique ordinaire, on agite im instant 
le- mélange, puis on le laisse en repos : la poudre 
de café pur surnagera en grande partie , et le li- 
quide prendra à peine une légère teinte paille; la 
])Oudre de chicorée, au contraire, se déposera en- 
tièrement, ou à peu près, au fond du tube, et le 
liquide aura acquis une teinte brune. Ce dernier 
caractère se manifesterait d'une manière moins 
prononcée pour un mélange de vingt-cinq à cin- 
quante centièmes de chicorée. 

M. Lassaigne a récemment indiqué un autre 
moyen de distinguer la chicorée du café torréfié 
et moulu. Une infusion de dix grammes de cha- 
cune de ces poudres dans cent granmies d'eau 
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donne «ne liqueur qui, fillrôe, esl de couleur 
fauve plus ou raoios foncée : en y ajoutant quel- 
ques gouttes de solution de sulfate ferrique (pei'sid- 
fale de ferj, l'infusion de café devient trouble et 
d'un vert brunâtre, tandis que l'infusion de chi- 
corée reste fauve et se trouble & peine. J'ai reconnu 
qu'un essai de lavage des cendres donne des indices 
également certains ; car cent parties de cendres de 
Crifé laissent dissoudre dans l'eau soixante-dix par- 
lies, tandis que cent parties de cendres de thicoréc 
n'en laissent dissoudre que dix-sept environ. 

Falsificalions de la chicorée. 

Ces falsilicalimis sont nombreuses : elles s'eflec- 
tuent surtout en torréfiant avec les racines une 
quantité notable des épluchures, des radicelles char- 
gées de terre, divers débris ligneux , tan épuisé, 
la sciure de bois, etc. Ces mélanges donnent en 
général de vingt à trente-trois centièmes de cen- 
dres au lieu de sept à neuf que laisse la chicorée ; 
la proportion des matières solubles dans les cen- 
di-es est amoindrie encore; enfin on reconnaît ai- 
sément sous le microscope les fibres ligneuses , 
dont les parois sont très-épaisses. 

La commission sanitaire de Londres a constaté, 
dans les divers échantiUons de chicorée pris chez 
plusieurs marchands, la présence de sciure d'a- 
cajou, de tan épuisé en poudœ, de foie de chev.il 
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séché et pulvérisé , de cinabre , d'ocre rouge , de 
pois et d'orge torréfiés et réduits en poudre gros- 
sière. 

THÉ. 

Renseignements historiques. — Etat naturel et variétés du thé. 
— Composition. — Infusion du thé.— Influence du thé noir. — 
Action du thé vert. — Altérations spontanées et falsifications. 

Renseignements historiques. 

Le thé est encore lin des produits végétaux ali- 
mentaires les plus remarquables par la suavité de 
leur arôme; il occasionne une grande consomma- 
tion de sucre, et peut communiquer à d'autres 
substances plus nutritives, notamment au lait et 
au pain , un agréable parfum qui provoque l'ap- 
pétit et stimule l'énergie vitale ainsi que les facul- 
tés intellectuelles. 

On attribue, non sans quelque raison, à l'usage 
(lu thé la résistance aux effluves insalubres et aux 
lièvres paludéennes qui se remarque dans certaines 
contrées de la Chine. 

Établi de temps immémorial en Chine et au Ja- 
pon, l'usage du thé s'est de là répandu dans l'Inde, 
l'Arabie, la Tartarie et la Perse ; il jie s'est introduit 
en Europe que vers le milieu du xvii* siècle , à la 
faveur des spéculations de la compagnie des Indes 
hollandaises. On consomme annuellement en An- 
gleterre au moins 15 000 OCO de kilogrammes de 
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Ùiù eu infusiouB, associés avec 60 000HOO du kilo- 
grainmi-g de sucre , laiidis que chez nous 
l'usage (lu café est plus général, la cunsominalioit 
de thé lie sV-léve qu'à 232 000 kitograniiiies , c'esl- 
A-dirc qu'elle csl soixiiutt^qualrt' fuis moiuilre. 

lilal naturel tt l'onVWïilu IM. 

Ll' thé est un arbuste lie la fauiilie des AurdiUiu- 
cécs. Sa hauteur varie de un niêlre Irente à tiuHct 
mfuie dix mètres. Ses feuilles îilternes, portées sur 1 
de (rfs-courts [lélloles , sout d'un vert intense , el- 
liptiques, aiguës, dentées, longues de sis à neuf 
ou dix centimètres , larges de vîn^l-cinii à trente 
millinu'lri's; elles conslifucnf le (irnduit principïil 
de l'arbnste. Bien que leur odeur soit très-faible, 
elles offrent des glandes ' contenant une huile es- 
sentielle, et leur aromc se prononce sous l'inflnence 
de 1.1 température et de l'air dans les manipula- 
tions qu'on leur fait subir. 

Le thé est un arbuste indigène de la Chine; il n 
été transplanté au Japon, au Brésil, etc. 

Les nombreuses variétés de thés du <^oinmeixi' 
diffèrent surtout par le mode de préparation el 
par l'état plus ou moins avancé de la végétation 
au moment où l'on récolte les feuillei-. 

Le llié pekoe ou pak-ho est le plus jiromaliqiu' 

I. ' 
Paj-ei 
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des Ihés noirs ; c'est aussi le plus cher. 11 provient 
de la première récolle des feuilles allongées, encore 
en bourgeons bruns recouverts d'un duvet blanc ^ 

D'après M. Houssaye, les thés noirs provenant de 
feuilles plus développées, ou de deuxième et troi- 
sième récoltes, se* classeraient ainsi :pekoe d'Assam, 
orange pekoe y hung-muey on pekœ noir, Congo {koong- 
foo) , pouchong (paou-chung ) , sou-ehong ou seaou- 
chunçy ning-yong, hou-long, campoy ou kien-pœyy 
Caper (shwang-che ) , et hohea ou woo-e de deux sor- 
tes, dites de Fokien et de Canton. Le premier est 
le meillems quoique les deux sortes soient très- 
communes , car elles sont formées d'un mélange 
de feuilles de diverses plantes et de véritable thé. 

Parmi les thés verts on distingue les sortes com- 
mejciales suivantes; en commençant par la plus 
estimée do toutes : hyson ou. he-chun^ hyson junior, 
yvntseon , hyson sckoulang , hyson skin , poudre à 
canon (chon-cha) impérial*, tonkay ou iun-ke. Ce 
dernier est une sorte commune qui correspond au 
bohea des thés noirs. 

1 . Les Chinois augmentent le parfum si délicat du thé pekoe 
en y mêlant quelques fleurs de l'Olea fragrans. Ces sortes de thés 
viennent des provinces septentrionales de la Chine, au travers de 
la Tartarie chinoise. Les Anglais emploient le thé pekoe en le 
mélangeant, en faibles proportions, avec d'autres thés noirs, afin 
d'augmenter l'arôme de ceux-ci. 

2. Cette sorte de thé est toute «liflférente du véritable thé im 
])érial, destiné à la cour de Pékin, et que l'on ne trouve pas dans 
le commerce. 
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Composition '. 
L(! thé, à certains égards, se rapproche du café 
dans sa composition chimique, notamment en ce 
(|ue ces deux produits contiennent mie huile es- 
sentielle, aromatique, de la ciiféine ou théine et 
des substances azotées en fortes proportions. Voici 
les résultats de l'analyse du Ihé, faite par M. Mul- 
der sur deux sortes commerciales difféi"cnles : 

TbB Ysn, Tbé noir. 

Huile essentielle 0,79 0,60 

riilorophylle (malière verte) î,2î 1,84 

Cire 0,28 » 

Réaine 2,2Î 3,Ci 

Gomme 8,66 7,28 

Tanin 17,80 13,88 

Théine (ou caréine) 0,43 0,46 

Matière entractive 22,80 21 ,36 

Substance cotoranle particulière 23,60 19,12 

Albumine 3 2,80 

Fibres (cellulose) 17,08 28,32 

Cendres (matières minérales) S, 56 S, 24 

M. Stenhouse, dans des analyses postéiieures , 
a ti^uvé des proportions plus fortes de théine 
I à 1 ,27. M. Péligot en a obtenu plus que le double , 
de S,34 à 3 ; il a trouvé aussi des quantités plus con- 
sidérables de matières azotées {20à 30 pour 100)*. 

I . Vriy. le St^mnire de M. Péligot, publié dam la Monographie 
du thé par M. Houasaye. 

3. Lorsque les feuilles «inl consommées dans leur ensemble , 
comme cela se pratique , dit-on , chez quelques populations in- 
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On remarque dans le tableau ci-dessus des diffé- 
j onces notables entre la composition du thé vert et 
celle du thé noir; le premier contientgénéralemenl 
un peu plus de tous les principes, sauf la théine, 
la résine et la cellulose. 

M. Péligot a déterminé sur vingt sortes commer- 
ciales les quantités d*eau et de matières solubles 
qui se trouvent dans chacune de ces deux sortes 
de thé ; ce qui était effectivement fort utile au point 
de me pratique. Suivant ses recherches, les thés 
noirs contiennent plus d'eau (10 pour 100 en 
moyenne) que les thés verts ( en moyenne 8 pour 
100 ), et ces derniers renferment plus de matières 
solubles de (40 à 48 pour 100) que les thés noirs, 
qui ont donné de 31,3 à 41,6. 

Les cendres des diverses sortes de thé sont légè- 
rement rougeâtres et contiennent un peu d'oxyde 
de fer. M. Péligot a constaté, en outre, que les 
thés verts non falsifiés ne contiennent pas de cuivre, 
comme on l'avait soupçonné d'abord (voy. page 277). 

Infusion du thé. 

On prépare le thé au moment de le prendre en 
l'arrosant d'abord avec un peu d'eau bouillante, 
([ue l'on décante presque aussitôt, de façon à opé- 
rer un lavage superficiel des feuilles; on verse alors 

(liennes, il est certain qu'elles constituent un aliment plus riche 

fil substance azotée que la plupart des autres produits végétaux. 

95 r 
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la lotaliLé de l'eau, puis on laisse infuser pendant 

quelques minutes. 

Pour l'infusion, on emploie environ vîngl jfrani- 
nies de Ihé pour un litre d'eau bouillante. Dans 
les mêmes conditions, le thé vert donne à celle 
infusion, qui représente six tasses environ, sis 
granmies de matières dissoutes, tandis que le Uié 
sou-chong ne donne que quatre grammes cinquante- 
cinq. La proportion plus forte de principes solulilos 
cédés à l'eau par le thé vert doit exercer une in- 
fluence relativement aux effets plus énergiques de 
ce thé sur l'économie ', 

Les premières parties de cette infusion que l'on 
;m|iloie sont plus aromatiques, moins colorées et 
moins astringentes que celles obtenues après une 
macération plus longue, de dix à vingt minutes , 
par exemple; au delà de ce laps de temps, une lé- 
gère amertume se manifeste. L'astringence aug- 
mente relativement aux autres éléments de la sa- 
Teur, lorsqu' après avoir décanté tout le liquide 
libre on verse sur le résidu des feuilles une nou- 
velle dose d'eau bouillante, ordinairement moins 
forte que la première. 
Si l'on soumettait le mélange d'eau et de thé k 

I. On voit que, pour une égale quantité d'eau, on enipluie 
de cinq & six fois moins de thé que de café : aussi l'inrustiin 
du café est-elle toujours plus chargée de principes soluMes. 
Voy. ci-dessus p. !50. 
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rébuUition, raslringence, le goûl amer et une 
odeur de foin se prononceraient davantage à me- 
sure que Tarome délicat, le premier parfum si doux 
disparaîtrait et cesserait de provoquer Fappétit. 

Influence du thé noir. 

L'influence du thé varie suivant qu'elle s'exerce 
sur l'homme en bonne santé avant ou après que 
riiabitude de ce liquide alimentaire a été acquise*. 

De l'avis de tous les praticiens et de tous les con- 
sommateurs qui ont pu étudier sur eux-mêmes les 
effets de ce liquide , une énorme différence se re- 
marque généralement entre l'action du thé noir et 
celle du thé vert. Celui-ci manifeste une énergie 
plus grande et souvent trop forte. 

L'infusion de thé noir, convenablement préparée, 
produit en nous une excitation générale , non pas 
seulement temporaire ou d'une ou deux minutes, 
comme toute boisson chaude dépourvue de principes 
excitants, mais plus ou moins durable , capable de 
rendre une énergie nouvelle à l'homme affaibli 
par la diète , par le froid, par la tristesse : le pouls 
s'accélère , la force , l'activité succèdent à l'abatte- 
ment et se soutiennent durant quelques heures, 
sans laisser ensuite aucun malaise. 



!. Voy. dans la Monographie de M. Houssaye le chap. viii 
traitant des propriétés hygiéniques et médicales , rédigé par 
M. le docteur Trousseau. 
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Lorsque \t breuvage aroinaliquc et chaud est pris 
en qunutilé trop considtTiible, it peut déterminer tin 
iilouvcmcnl féhrile qui se résout parfois en une sueur 
l«iss.igL're. 
Adion dvthdrerl. 
On ùprouve d'abord les sensations agréables que 
nous \L'nons de décrire; mais ensuite un grand i 
nombre de personnes ressentent, de la part du thé 
vert, d'autres effets : une lieOre au plus après l'in- 
gestion du liquide, des troubles nerveux survlen- , 
ncnt, caniclérisés par des bàilleiiiciits, par une ir- 
ritabilité parllfuliérc, une gène dans la région de I 
reslomac, des palpitations de cœur et des trenible- 
nients sensibles dans les membres, dont le ré- '' 
sultat est une faiblesse générale. 

On remarque ces symptômes surtout parmi les 
personnes qui font rarement usage du thé vert; 
quelques-unes même ne peuvent s'y accoutumer, 
tnndis qne chez d'autres l'habitude fait cesser gra- 
duellement les accidents fâcheux. Parmi celles-ci 
l'ncore, le thé vert, pris le soir, agite et trouble le 
sommeil, tandis que le thé noir ne produit pas sur 
elles d'effet semblable. 

IjC plus grand nombre des consommateurs do\]és 
irun tempérament assez robuste s'habituent facile- 
ment à faire usage du mélange des thés noir et 
vert, plus aromatique que le thé noir pris isolé- 
menl, sauf toutefois le tbé pekoc. 
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Altérations spontanées et falsifications. 

Dans le plus grand nombre des cas, les falsifica- 
tions du thé suivent les altérations spontanées ou 
accidentelles. Ce sont notamment les effets des déco- 
lorations occasionnées par Thumidité et la lumière, 
ou par une immersion plus ou moins prolongée 
dan^l'eau douce ou Teau de mer. Dans ces circon- 
stances , les thés ont perdu leiu-s qualités utiles et 
leur apparence ; le désir de lem* rendre au moins 
ce dernier caractère extérieur, qui peut dissimuler 
Taltération réelle, a sans doute inspiré les falsi- 
ficateurs. On remarque, en effet, que les thés 
falsifiés sont enduits ou imprégnés de matières co- 
lorantes, et par suite les thés verts sont plus sujets 
que les thés noirs à ces falsifications. 

On a constaté, dans des échanfillons de thés verts 
saisis sur les côtes de France, à Paris et à Fécamp, 
l'addition de composés délétères, notamment de 
chromate de plomb mêlé au bleu de Prusse ou à 
rindigo *. La commission sanitaire de Londres a 
trouvé chez les marchands de thé, dans un grand 
nombre d'échantillons de thés verts , des résidus 

1. Les Chinois employaient autrefois l'indigo pour donner une 
plus belle couleur au thé vert ; ils se servent maintenant, dans le 
même but , de bleu de Prusse , auquel ils ajoutent un peu de 
curcuma afin d'obtenir une teinte verte. Suivant M. Robert For- 
tune , les Chinois teignent ainsi tous les thés verts qu'ils expé- 
dient , mais non ceux qu'ils doivent consommer; en outre, ils 
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de ihés infuses, du bleu de Prusse, du curcuina et 

de la terre à porcelaine ; plusieurs coutenaieiil des 

feuilles étrangètïs, feuilles de prunier, de canielliu. 

La plupart devaient ôlre plus ou moins insalubres. 

Les principaux thés noirs, particulièrement les 

Congo et les sou-chongs, étaient e^icmpts de falsi- 

, ficntions. Quelques échantillons de Uiés noirs,, no- 

I tamment les pekoe et la poudre à canon, étaient 

■ colorés par des carbures de fer (mine de plomb). 

Enfin, certains thés roulés, dits Jiyson et poudre à 

I ranon , étaient mêlés de poussière de thé ou d'au- 

l'Ires feuilles agglomérées à l'aide de gomme. 

11 a paru éïjdent à la même commission que 
les Ihés épuisés sont fréquemment remis sous 
forme commerciale à l'aide de la gomme , puis 
«échés et revendus pour servir à de nouvelles In- 
fusions, dont les résidus fournissent probabieniont 
plus d'une fois encore la matière premièie de ces 
repoussantes fraudes ; enfin que de grandes importa- 
tions de faux thés préparés en Chine sont destinées 
à falsifier les Ihés verts chez les marchands en An- 
;^leterre. 

La commission sanitaire résume les conclusions 
de ses recherches nombreuses en émettant le vœu 
1* que le droit soit diminué sur les thés noirs, afin de 

mêlent au thé d'exportation ud peu de sulfale de cbaux pulvéru- 
lent (plitre) pour lui doaner un aspect efltorescent analogue i 
^elui du duvet des jeuaes feuilles. 
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restreindre la consommation des thés verts , sujets 
«effectivement aux falsifications les plus nombreuses 
et les plus insalubres; 2*» que tous les thés faux ou 
entachés de fraude soient saisis à la douane et dé- 
truits ou brûlés. 
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LIQUEURS. 

EAUX POTABLES. 

Rôle de l'eau dans ralimentation. — Variétés : eaux de rivières et 
de pluie, eaux de sources , de puits , de mares, de citernes. 
—Caractères des meilleures eaux potables. — Eaux troubles; 
filtration, clarification. — Altérations spontanées des eaux. — 
Eau de mer distillée. — Altérations des eaux distillées et plu- 
viales par le plomb.— Eau de Seltz. — Préparation de Teau 
de Seltz. — Altérations. 

Rôle de Veau dans Valimentation, 

Considérée d'une manière générale , on peut dire 
que Teau est indispensable à la nutrition des plan- 
tes comme à Falimentation des animaux : tous les 
titres organisés, vivants au milieu de Tair, exhalent 
<ontinuellement des vapeurs aqueuses; et cepen- 
dant ils doivent, pour se maintenir à Tétat de santé, 
conserver des proportions d'eau considérables. On 
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Irouve dans les plantes en végétation des propor 
[juns it'enii qui varient depuis cinquante à soisanlf 
CCDtiëmes (arbres) jusqu'à quatre-vingt-quinze ccn- 
IJÔmes (très-jeunes tiges de cactus, bourgeons et 
radicelles de divers végétaux), et un très-grand noni- 
trc d'animaux ne contiennent pas moins de quatre- 
vingts ii quatre-vingt-dix d'eau pour cent de leur 
poids tot;d. 

Les hommes, en particulier, pour réparer les, 
déperditions journalières de l'exbalation aériforme 
par les poiunons et la peau, dtjs excrétions qui 
,i^liminent les l'ésidtis et les produits altérés de la di- 
[^gestion, doivent consommer, suivant ta température 
et rcsercice ou le travail suquel ils se livrent, de un 
à deux litres d'eau par jour, quelquefois davantage. 
Ces doses peuvent sans doute être contenues 
dans les diverses boissons ou liquides alimentaires 
alcooliques, sucrés ou autres ; mais, sous une forme 
quelconque, elles sont indispensables à Tenlretien 
de la vie. 

Ou reconnaîtra d'ailleui-s que , dans les diverses 
boissons, l'eau remplit le principal rôle, en consi- 
dérant que des hommes robustes et laboi'ieux ont 
pu vivre longtemps exempts de maladies et d'infir- 
mités sans faire usage d'aucune autre boisson que 
de l'eau naturelle. 
L'eau qui, seide ou mélangée avec d'autres li- 
ides, fait partie de notre ri^gime alimentaire, agit 
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surtout en dissolvant , en désagrégeant ou en dé- 
layant les différentes substances nutritives, en facili- 
tant ainsi les actes de la nutrition, et en réparant les 
déperditions aqueuses ; là se borne même son rôle, 
alors que, durant des voyages de long cours sur 
mer, les hommes n'ont à leur disposition que de 
Teau distillée plus ou moins aérée. 

Variétés : eaux de rivières et de pluie; eaux de sources^ de puits, 

de maresy de citernes. 

Les. eaux potables naturelles , des sources et des 
rivières , i)araissent préférables en raison des sub- 
stances minérales et gazeuses qu'elles contiennent 
cependant en très -faibles proportions; elles sont 
alors plus agréables au goût, plus légères et plus 
salubres *. 

Les substances gazeuses qui contribuent aux 

1 . Dans l'article Eau et Eaux minérales (XIV vol. du Dtction- 
naire des Sciences naturelles , î8l9), M. Chevreul indique les 
substances diverses rencontrées dans ces eaux; il présente des 
considérations géologiques sur les terrains qui permettent aux 
eaux naturelles de se charger de gaz, de sels et même de sub- 
stances organiques ; il décrit la composition générale des eaux 
de puits, de sources, de rivières, etc., et quelques particularités 
locales relatives aux eaux stagnantes; il montre comment les 
sels ammoniacaux peuvent se produire dans des eaux où se trou- 
vent à la fois des matières organiques et des sels terreux : Tam- 
moniaque des matières organiques s'unissant aux acides des sels, 
tandis que Tacide carbonique s'unit aux bases (chaux ou magné- 
sie) , Tauteur constate la présence de Tacide carbonique , de 
l'anmioniaque , de l'air, et souvent d'une matière à odeur emp) - 
reumatique dans les eaux distillées de la Seine et des puits. 
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Oïl voit que le poids lolai des substances niirif- 
pulcs conlenues dans les eaux de rivière représeiile 
une proportion de 13 grammes 1/2 à 25 gram- 
mes 1/2 et milmc 51 grammes pour cent litres, ou 
de I gramme 1/3 à 2 grammes 1/2 et 5 grammes 
par di\ Uti*es. La plupart des eaux de sources ser- 
rant de boisson dii^^re^t de ces eaux de rivières 
CH ce (ju'ellea contiennent plus de substances mi- 
nérales; et dans celles-ci figure souvent une plus 
forte dose de sulfate de cliaux. Ces proportions 
pourraient être presque doubles de celles que l'eau 
de Seine conlîent (comme cela se rencontre dans 
l'eau d'Arcueil ) sans que l'eau cessât pour cela d'ôtrr 
snlubrc. 

Les eaux de puits sont plus chargées encore, et 
généralement insalubres ou très- sensiblement défa- 
Torables à la santé comme à certains usages domes- 
tiques, parce qu'elles contiennent ordinairement 
moins d'air, et d'oxygène surtout, plus de sulfate 
de chaux, d'azotates et de matières organiques'. 



I. Quelques médecins anglais attribuent au carbonate de 
ehaui certains eRels des eaui, défavorables à la santé dans 
plusieurs localités , tandis que l'usage des eaux très-pures coïn- 
cide en beaucoup de villes d'Angleterre etd'Ecosseavecuneicel- 
lent état hygiénique des populations. Ils Jiseiit que les eaux 
chargées de carbonates de chaui produisant facilement une ob- 
struction des viscères en diminuant les sécrétions naturelles, 
d'où il résulte un état de conslipation habituel nuisible A la santé. 

La Société médicale de Glascow a constaté que. dans la partie 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. î285 

Dans les eaux potables et ménagères, le sulfate 
de chaux {gypse, sélénite) devient nuisible aux divers 
usages alimentaires et économiques lorsqu'il dé- 
passe certaines proportions : on dit de ces eaux 
qu'elles sontcni^^ onséléniteuses on gypseuses ; elles 
ont une légère saveur styptique désagréable ; elles 
dissolvent mal le savon (ou plutôt le décomposent 
en formant un savon calcaire insoluble) ; elles ne 
cuisent pas les légumes secs ou graines de légu- 
mineuses (haricots, fèves, pois, lentilles). En effet, 
ces eaux , lorsqu'elles sont soumises à l'ébidUtion , 
déposent sur ces graines une sorte d'incrusta- 
tion qui empoche le liquide de pénétrer à l'inté- 
rieur, d'hydrater et d'amollir le périsperme. On 
peut, il est vrai, éviter en partie cet inconvénient 
on laissant les graines immergées dans de l'eau 
froide pendant vingt-quatre heures avant de les 
faire cuire. , 

A ces propriétés défavorables, qu'il est facile de 

nord de cette ville , alimentée par des eaux crues , la santé 
générale est bien moins satisfaisante que dans la région sud, 
où les habitants disposent des eaux douces venues des mon- 
tagnes. 

Les mêmes faits ont été constatés, par des médecins très- 
recommandables, à Paisley, à Bolton, et dans d'autres villes 
alimentées avec des eaux douces. 

Il est très-probable que les effets attribués au carbonate de 
chaux dans ces circonstances sont dus au sulfate ; car c*est le sel 
calcaire qui donne en réalité les principaux caractères aux eaux 
dites crues. 
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constater, ou recoiinalt les eaux crues plus ou uioïus 
séléniteuses. 

Vb assez grand nombre de sources sonl dans ce 
cas, et laissent par cliaque litre, après révapura- 
lion , lui résidu solide pesant de 26 ceiitigramuics 
ù M centigrammes. Certaines sources sont plus dé- 
favoriibles encore aux usages doniesliques en rai- 
son des sels calcaires qu'elles contiennent. Les 
eaux de Belleville et de Mëuilmonlanl ont pré- 
senté, par litre , dans l'analyse qu'en ont faite 
MM. Itoulroii et Henry, 2 grammes 520 milligram- 
mes de résidu renfermant plus de sidfale de chaux 
que les eaux de puits elles-mêmes'. 

La plupart des eaux de puits offrent à un degrc 
1res -marqué ces caractères défavorables; il s'y 
joint souvent une odeur désagréable provenant de 
l'altération des matières organiques'. Le résidu 
salin et calcaire par litre s'élève en général de 
50 centigrammes à 90 centigrammes et même à 



I. Certaines sources, comme celle dite du puits de Grenelle, 
sont plus pures que les eauï des rivières, et coraplélemenl 
ewmples (te sulfate de chaui. L'eau iu puils de Greoelle est 
légèremenl alcallsée par les carbonates de soude el de potasse ; 
elle ^e contient que (f'.tii de matières Hies par litre. Cette eau 
est surtout favorable aui lessives, aux savonnages et à ta produc- 
tion de la vapeur, car elle ne Tonne pas d'incrustations dans 
les ctiaudières. 

! Un (çrand nombre de faits démontrent en outre l'influence 
grave qu'eieroent sur la santé publique les eaui stagnantes 
dans les marais, surtout dans les saisons où le sol, habituelle- 
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2 grammes. La quantité ainsi que la composition 
de ce résidu varie beaucoup suivant les terrains que 
les eaux traversent pour parvenir aux puits. Ce sont 
souvent aussi les matières organiques, les débris 
des végétaux qui communiquent aux eaux de ma- 
res, de marais, de citernes des propriétés délé- 
tères ou insalubres. 

Caractères des meilleures eaux potables. 

* 

Une eau potable dfe bonne qualité doit être lim- 
pide, fraîche, sans odeur, incolore, exempte de 
saveur fade, salée, styptique; elle est aérée, dissout 
le savon sans former de précipité opaque , et cuit 
bien les légumes secs. 

Eaux troubles; filtration, clarification. 

Les eaux des rivières, principalement, sont su- 
jettes à devenir troubles lorsque d'abondantes eaux 
pluviales et des crues subites entraînent, agitent et 
ijiettent en suspension des argiles ou des terres sa- 
bleuses excessivement fines. Ces matières limoneu- 
ses se déposent presque totalement, en général, 
lorsque les eaux ont été mises à Tabri de tout mou- 
vement pendant vingt-quatre ou trente-six heures 

ment submergé , est périodiquement mis à nu et , encore forte- 
ment imprégné d'humidité, exhale en se desséchant par degrés 
des vapeurs miasmatiques dont on ignore la composition spé- 
ciale , mais dont les fâcheux effets, produisant des fièvres palu- 
de'ennes endémiques, ne sont que trop bien constatés. 



mSÂ dh:s scbstances aliment aires. ^^M 
îtlaDs dtis rôst-noirs. Elles conservent alors (jresqoe 
toajuui's lin aspect louclii; ou opalin, et sont moins 
iigc^fLlilcs à la vtie qpe les eaii\ elnires. Dans cet 
iHat, elles pamisBenl ne pr(>senlcr aucun inconvé- 
iiienl poui" la santé. Cependant on préfère, avec 
raison, les rendre limpides, soil piiur éviUT d'at- 
lendiT que le dépOl se fasse, soH «fin d'éliminer 
tous les corps étrangers en suspenfûon. Ce qu'il y 
a de mieux dans ce cas est d'effecUier la lillralio» 
i^l l'aide des pierres poreuses fillrantes disposées 
dans les fontaines usuelles'. 

Celle méthode est simple et suflisaulc pour at- 
teindre le Imt; en certaines occasions, on a cm 
iililc de h^ter la liltraliou fi l'aide d'une dnrification 
pi-éalable, et, à cet effet, on ajoute 250 grammes 
environ d'alun pour mille litres de l'eau troiiMe. 
Sous l'influence du carlionate de chaux, il se 
forme un alun alumine [sous-sulfate d'alutnine 
el de potasse), qui se précipite, entraînant avec lui 
les particules argileuses et siliceuses en suspen- 

I. Lorsqu'il s'agit d'effectuer la filtration sur rie grandes 
niasses d'eau , l'oa emploie des lîltres formés de sables de diffé- 
rentes grosseurs; le gros sable reçoit les premiers (iépôtsd? 
l'eau, et celle-cipénèlre dans des couchesde sable de plus en plui! 
lin, où l'épuration mécanique se complète. On obtient, à volume 
égal de matières filtrantes, plus d'efl'et utile des filtres forniéK 
par la laine lontisse. Cette laine présente en effet des interstice.' 
jilus étroits , et en somme plus de sections de passage , igue les 
sables assortis. Le mode de filtration sur la laine cou[iée a él^ 
imaginé par H. Soucbon. 
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sion. L'eau décantée est alors plus facile à filtrer; 
mais il n'est pas bien sûr que Teau ainsi clarifiée, 
retenant plus de sulfate et moins .de carbonate 
calcaire, soit aussi salubre, et il vaut mieux, 
pour ne laisser rien de douteux, se contenter des 
filtres en pierre ou en sable, en laine tontisse ou 
en charbon en grains. Ce dernier filtre peut enlever 
à l!eau quelques matières organiques ou gazeuses 
à odeur légèrement désagréable; mais cette fa- 
culté de la substance charbonneuse est prompte- 
ment épuisée, et elle n'agit plus alors que comme 
le sable ou la pierre. 

Altérations spontanées des eaux. 

Les eaux de sources ou de rivières , conservées 
dans des fontaines ou dans des réservoirs quelcon- 
(jues, s'altèrent spontanément par la fermentation 
putride de la matière organique qu'elles contien- 
nent; parfois, des végétations ou moisissures s'y 
développent et leur communiquent une odeur* et 
une saveur désagréables. Il arrive encore que le 
sulfate de chaux, décomposé pendant ces réactions, 
donne lieu à la formation d'un sulfure et au dé- 
veloppement de l'acide sulfhydrique , exhalant une 
odeur d'œufs pouiris. 

Ces altérations sont plus fréquemment observées 
en été qu'en hiver. On les évite en renouvelant l'eau 
à de plus courts intervalles dans cette saison. Le 

96 î 
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filtres sont cux.-m6ines une cause d'iUlémlion, soîl 
par suite du séjour prolongé el de la stagnation de 
l'eau dans leiu-s interstices, soil par suite de la pu- 
tréfaclioii des éponges qu'ils contiennent, soit enliu 
par la dissolution, durant les clialeurs, des ma- 
tières organiques déposées lorsque la tempéi'a- 
ture était plus basse. De fréquents nettoyages des 
matières flllrantes préviennent ces effets acciden- 
tels, qui sont louiours plus ou moins nuisibles h la 
sanlé. 

Eau df mer iUlillér. 
On est parvenu, depuis plusieurs années', à dis- 
tiller érononiiqucinent, à bord des navires, l'eau de 
iii iner, en appliquant à liiire cuire les aliinenls la 
chaleur que la vapeur d'eau rend par sa condensa- 
tion. On se procure ainsi, de' l'eau douce en abon- 
dance ; les matelots peuvent en disposer pour le sa- 
vonnage et le rinçage de leur linge, et se préserver 
des causes de maladies qu'occasionnait autrefois 
l'emploi de l'eau de mer, entretenant par ses com- 
posés bygroscopiques une humidité constante dans 
les vêtements. On évite aussi par là de ratioimer les 
marias à une dose d'eau potable insuftisanle pour 
une bonne alimentation. Hais un inconvénient non 
moins grave pourrait résulter de la préparation 

I. Vof. te rapport du jury central pour l'eiposiiion aationak 
du produits de l'industrie en 1S49. 
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même de Teau distillée, si l'on n'avait le soin, ainsi 
que l'a conseillé M. Chevreul, de s'assurer que 
cetle eau ne contient pas d'oxyde ou de sel métal- 
lique délétère. 

On évite facilement le danger en faisant usage, 
pour condenser la vapeur, de tubes et de vases 
bien étamés, en évitant surtout de faire couler 
ou de conserver l'eau distillée dans des tubes ou 
des vases de plomb *. 

En tous cas, il est prudent d'essayer de temps à 
autre le produit de la distillation en versant dans 
un petit échantillon, par exemple un dixième de litre 
de cetle eau, quelques gouttes d'acide sulfhydrique. 
Ce réactif donne une coloration brune ou un préci- 
pité noir, lorsque les eaux contiennent des traces 
de cuivre ou de plomb. 

AUératioiis des eaux distillées et pluviales par le plomb» 

Les eaux distillées aérées, comme les eaux plu- 
viales, ont sur le plomb métallique une action 

1. A doses égales et même très-faibles, les oxydes et les sels 
de plomb sont plus dangereux encore que les composés de cuivre 
dans les eaux et dans les autres substances alimentaires / parce 
qu'ils ont la funeste propriété de s'accumuler dans l'organisme : 
l'intoxication peut donc se faire d'une manière lente, et d'au- 
tant plus dangereuse qu'on ne sait à quoi l'attribuer lorsqu'elle 
se manifeste. C'est à Guyton de Morveau que l'on doit la connais- 
sance du fait de Taction corrosive de l'eau pure , aidée du contact 
de l'air sur le plomb et le zinc. M. Cheyreul eut l'occasion d'eu 
reconnaître rexactitude à l'établissement des Gobelins. 
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(rès-énergiqiic, capable d'oxyder le mêlai superfiw 
oiellemeiU, cl de répandre dans loute la masse du 
liqnide de l'oxyde de plomb en moins d'une minute ; 
celte sorte d'action corrosive se continue lentement 
sons l'inlluencti de l'air, et produit un dépôt de 
fjliis en plus considérable. 

Nous venons de voir coumient on peut recon- 
naître, à l'aide de l'acide sulfhydrique, la présence 
du plotnb dans l'eau ; mais le mieux est de l'éviter : 
si l'on avait à recueillir et à conseiTer des eaux 
lihmales pour les usages domesti(|ucs, comme s'il 
s'at^issait d'eau de mer ou de toiilt; autre eau sou- 
iTiise à la distillation, il faudrait bien se garder 
d'employer des conduits ou réservoirs en plomb , 
puisque, dans ces tubes ou dans ces vases, l'eau 
pluviale comme l'eau distillée deviendraient promp- 
tement vénéneuses. 

11 n'en est pas de même des eaux de plusieurs 
rivières; l'eau de la Seine, en particulier, peut se 
conserver longtemps dans des vases en plomb et 
passer dans des lubes du même métal sans for- ' 
mer des quantités appréciables d'oxyde de plomb. 

Cependant, en certaines circonstances encore peu 
étudiées, des bassins contenant de l'eau de Seine se 
sont localement oxydés; j'ai en outre observé, en 
Trottant avec une brosse la surface du plomb en 
contact avec l'eau de Seine, que celle-ci, en une ou 
deux minutes, est troublée légèrement^ et parait 
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blanchâtre : elle acquiert une teinte brune dès que 
Ton y ver^e un peu d'acide sulfhydrique, et donne 
ensuite un précipité de sulfure de plomb. 

Un assez grand nombre d'eaux de rivières et de 
sources, essayées en Angleterre, après avoir sé- 
journé dans des réservoirs ou dans des tuyaux de 
plomb, contenaient des quantités notables d'oxyde 
de plomb *. Plusieurs accidents qui offrirent les ca- 
ractères de l'empoisonnement par le plomb, notam- 

t . Dans un travail sur les eaux de plusieurs sources destinées à 
la ville de Preston, M. Calvert a constaté que la source de Cowlay- 
Brook et une autre, ne donnant que O^'iOeo et OV'.Oôâ de résidu 
fixe par litre» attaquaient à peine le plomb au bout de trois jours, 
tandis que deux autres sources qui laissaient un résidu égal à 
0"'J70, ainsi qu'une troisième aussi peu chargée que les deux pre- 
mières, s'étaient dans le même temps chargées d'assez de plomb 
pour manifester une teinte brune foncée lorsqu'on y versait de 
l'acide sulfhydrique. 

Les eaux de la Tamise et celles des puits profonds où puisent 
les grandes machines qui alimentent d'abondantes distributions 
dans la ville de Londres , toutes ces eaux , d'après les recherches 
attentives de la commission sanitaire , sont alcalines ; elles offrent 
sous le microscope une foule d'animalcules vivants; toutes 
aussi, elles attaquent rapidement le plomb métallique , propriété 
fâcheuse , qui a paru aux membres de la conunission dépendre de 
la présence de l'acide carbonique et des bicarbonates de chaux 
et de magnésie. Souvent d'ailleurs, en Angleterre, on recueille 
par des drains, dans des terres sableuses, les eaux pluviales 
superficielles , et on rassemble même l'eau de pluie dans des ré- 
servoirs spéciaux , afin de se procurer de l'eau plus douce pour 
préparer l'infusion de thé. Il se pourrait que ces eaux , passant 
sur des surfaces en plomb (tubes ou bassins) eussent contribué à 
porter l'oxyde dans les eaux de rivière ou de source arrivant aux 
mêmes réservoirs. 



■184 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. ^P 

mont 11! liséré bnin des gencives, et dont quelques- 
uns ont amené la mort des personnes atteintes, 
semblent n'avoir pas eu d'autres causes. Enfin, 
plusieurs phénomènes d"inloxication saturnine à 
divers degrés, observés an château de Clarenionl, 
prés de Londres , chez les princes de la famille 
d'Orléans et chez toutes les personnes de leur mai- 
son, ont élé attribués h. l'eau employée aux usages 
alimentaires, el qui, comme on l'a constaté depuis, 
arrivait légèrement chargée d'oxyde de plomb. 
1^ stippression des surfaces métalliques en con- 
tact avec cette eau potalile fit cesser tous les acci- 
dents, H serait donc prudent, même pour les eawx 
de rivière conservées dans des résen'oirs en plomb, 
de vérifier si ces eaux ne contiendraient pas, au 
bout d'un certain temps et en certaines saisons, des 
quantités sensibles de l'oxyde vénéneux. Le mieux, 
sans doute, serait de s'abstenir d'employer des'ré- 
servoirs et des tubes en plomb pour conserver l'eau 
destinée à la boisson et aux diverses préparations 
alimentaires. 

Eau de lelli. 

Sous ce nom, on désigne l'eau potable ordinaire 
rendue gazeuse par l'acide carbonique. Cette bois- 
son pétillante est considérée comme très-salubre. 
Elle offre l'avantage de se mêler au vin sans affai- 
blir la saveur et l'arôme du mélange autant que le 
ferait l'eau simple; il en est résulté qu'un a.ssez 
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grand nombre de personnes ont volontiers fait 
usage de cette boisson au lieu de consonuner du 
vin pur exclusivement, et que, par suite, les faits 
déplorables de l'ivresse et ses fâcheuses consé- 
quences ont pu diminuer dans les lieux où ces 
nouvelles habitudes se sont introduites. 

Préparation de Veau de seltx. 

Les qualités de Teau de seltz varient suivant les 
matières premières et les moyens de préparation. 
Lorsque, l'on prépare cette eau gazeuse en grand, 
on emploie comme matières premières l'acide sul- 
furique et la craie. Il arrive que celle-ci, mal lavée 
ou décantée trop tôt, contient des sulfuras et donne, 
par la réaction de l'acide sulfurique, des traees 
notables d'acide sulfhydrique mêlé au. gaz acide 
carbonique; il s'y joint parfois une odeur dite de 
marécage, provenant de matières vaseuses qui con- 
tiennent des substances putrescibles , et qui sont 
introduites avec la craie. L'eau de seltz préparée 
en grand , si l'on a la précaution d'employer de la 
craie bien épurée et de laver le gaz lui-même dans 
de l'eau alcaline (solution légère de bicarbonate de 
soude), n'offre pas ces inconvénients. 

Un autre procédé de préparation économique 
consiste à verser dans une bouteille bien résistante, 
et remplie préalablement aux trois quarts environ 
d'eau potable : !• un petit paquet de cinq grammes 
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de biciu"bonale de soude pulvérisé ; 2° un autre pe- 
tit paquet conlenant cinq granunes d'acide tarti'i- 
que concasst'. On ferme aussitôt avec un bon bou- 
chon , que l'on maintient à l'aide d'un fd l'orl. Ou 
agite pendant quelques minutes; puis, lorsque l'on 
ôte le fil, le bouchon paît et l'eau gazeuse peut 
être immédiate nient consommée. Ce procédé, très- 
simple et économique, est cependant sujet ù un in- 
convénient qui peut avoir quelque gravité. L'acide 
tartriquc qui, en s'unissant h la soude du bicarbo- 
nate, a dégagé l'acide carbonique gazeux, reste 
dans le liquide, combiné à l'état de tartrale de 
soude. La présence de ce sel, iégèremeul purgatil', 
dans une boisson dont on fait joui-nellemcnl usage, 
pourrait, à la longue, exercer une action défavora- 
ble sur la santé, particnlièrement chez les person- 
nes qui auraient les oi^anes de la digestion affai- 
blis; il est prudent, en tous cas, de s'abstenir d'une 
boisson qui, de l'avis des praticiens, ne peut être 
entièrement exemple de pareils inconvénients. 

Un troisième procédé, parfaitement à l'abri de 
tout reproche de ce genre , permet d'obtenir à 
peu près aussi économiquement de l'eau de seltz 
agréable au goût et d'une pureté complète. On 
réalise cette préparation usuelle au moyen d'un 
simple et ingénieux appareil composé de deux 
vases : la décomposition s'opère dans l'un de ces 
vases, qui retient tes produits liquides et solides de 
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la réaction (tartrate de soucie en dissolution), tandis 
que le gaz acide carbonique passe en très-nom- 
breuses petites bulles dans le grand vase , et sature 
l'eau en déterminant une certaine pression. Au 
bout de vingt minutes, après avoir agité le mélange 
pour faciliter la dissolution du gaz , on peut tirer 
au robinet l'eau chargée d'acide carbonique. Avec 
un appareil où l'on emploie douze ou treize gram- 
mes d'acide tartrique et quatorze ou quinze de 
bicarbonate de soude, on obtient un litre d'eau 
bien gazeuse, très-agréable et salubre, qui rend 
gazeuses, légères et plus agréables les boissons 
vineuses ou sucrées contenues dans un verre , 
et sur lesquelles on projette cette eau de seltz en 
ouvrant le robinet. Le premier appareil de ce 
genre qui ait eu un véritable succès a été con- 
struit par M. Briet, et c'est encore aujourd'hui l'un 
des meilleurs et des plus usités. 

Àttérations. 

Les eaux rendues gazeuses par l'acide carbo- 
nique ont été altérées accidentellement, dans les 
premiers temps où l'on a fabriqué ces prépara- 
tions , par suite de leur contact prolongé avec des 
tubes et des garnitures en plomb ou en alliages 
contenant 10 à 1 8 de ce métal pour 90 à 82 d'é- 
tain : ime petite quantité d'oxyde de plomb , formé 
alors sous l'influence de l'oxygène de l'air, se 
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transformait eu carbonate de ptomb dissous en 
partie dans le liquide et en partie précipité. Ce 
composé, vénéneux à une certaine dose, aurait 
' pu , surtout à la longue , occasionner Aes accidents 
graves. Heureusement l'autorité administrative , 
prévenue à temps , prohiba l'usage des alliages 
plonibifères dans la construction des appareils et 
des flacons sipholdes à eaux gazeuses. On y emploie 
maintenant de l'élain pur, et dés lors tout danger 
cesse. faudrait toutefois se défler des appareils 
nnciennemonl confectionnés, et s'assurer, par un 
simple essai avec l'acide sulfhydrique , que l'eau 
nue l'on y prépare ne contiendrait au bout de 
vingl-qualre ou de quarante-huit heures auaine 
trace de composé piombeux. Dans le cas où la 
présence du plomb se manifesterait , on devrait 
faire remplacer tout le plomb de ces appareils par 
de l'élain fin. 



Composition des vins. — Vins rouges; leur priparation. — Vim 
blancs. — Vins mouEseui. ^ Piquette. — ROle du vin dans l'a- 
lîmentatioD, — Ualadies des vins : astringence , excès de ma- 
tière colorante; défaut de couleur; tins troubles-, acidité; 
graisse des vins; goût de fût; amertume; vins bleus; pousse; 
inertie; altérations diverses durant les voyages. — FalsiSca- 
tians des vins ; altérations par la litbarge, la grenaille et les 
vases en alliages plombiféres. 

Sous le nom générique de vin , on désigne gêné- 
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ralement le jus du fruit de la vigne soumis à une 
fermentation plus ou moins avancée; par extension, 
on a donné le nom de vins aux liquides alcooli- 
ques provenant du jus de divers fi:uits ou même de 
certains liquides sucrés : ainsi Ton dit vin de gro- 
seilles, de cerises, vin de jus de cormes ou de bet- 
teraves, vins de mélasses, etc. Les vins propre- 
ment dits , dont nous nous occupons spécialement , 
sont rouges, blancs ou rosés. 

De toutes les boissons fermentées usuelles, le 
vin est la plus importante. Chez nous, sur deux 
millions d'hectares de terres plantées en vignes, il 
se produit, année commune, quarante millions 
d'hectolitres des vins les plus variés , la plupart re- 
cherchés des consommateurs de tous les pays, et 
dont la valeur dépasse cinquante millions de fi*ancs. 
Nulle part ailleurs qu'en France le climat doux et 
tempéré et les expositions favorables ne sont aussi 
bien appropriés à la production de vins légers , dé- 
licats et variés. C'est que les huiles essentielles et les 
autres principes immédiats qui concourent à déve- 
lopper les arômes agréables sont généralement plus 
suaves dans les plantes qui croissent sous des cli- 
mats tempérés que dans les mêmes plantes végétant 
soas des climats chauds. 

Composition des vinu 

Les mêmes principes immédiats existent presque 
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(oiis dans les différentes variétés de raisin ; mais 
leurs proportions difTèrent uinsi que les principes 
de l'arôme ; ce dernier est complexe suivant les 
cépages , les expositions , la cullnre et les circon- 
stances météoriques des saisons. Les substances 
suivantes font partie des fruits de la vigne el se 
retrouvent dans le vin, sauf quelques exceptions el 
quelques Iransfonnalions que nous indiquerons 
plus loin : 

Eau, cellulose ou lîssu organique , acide pectigvf, 
tanin, albumine, plusieurs matières azotées, dfs 
/.uites essentielles, des matières coloranlex, jaune, 
bieue, rouge (la première existe seule dans le vin 
blanc); une substance colorable à l'air , des matières 
grasses, des peetates de chaux, de potasse, de soude ; 
du tritartrate de potasse, du tartrate de chaux et 
d'alumine, du sulfate de potasse, de la chlorure de 
potassium et de sodium , du phosphate de chaux, de 
l'oxyde de fer, de la silice. 

Par suite des opérations de pressurage et de fer- 
mentation, la cellulose est éliminée, ainsi qu'une 
partie de l'acide pectique, du lanîn qui s'unit avec 
l'albumine , du pectatc et du phosphate de chaux 
el de la silice. Il s'est formé des ferments, et une 
partie de la glucose [sucre de raisin) s'est transfor- 
mée en alcool qui reste dans le vin, et en gaz acide 
carbonique qui s'est en partie dégagé; enfin, il 
s'est produit de l'élher œnanthique , qui fait partie 
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des substances odorantes de tous les vins, outre 
les arômes particuliers aux vins des meilleurs crus. 
La plupart des vins de liqueurs contiennent, en 
volume, de 17 à 23 centièmes d'alcool pur ; les 
vins des contrées méridionales et du midi de la 
France en renferment de 14 à 17 centièmes. Un 
assez grand nombre de vins de Bordeaux , de la 
Gironde, du Lyonnais, en contiennent de 13 à 14 
pour 100. Un trouve aussi dans la Gironde, dans 
la Haute-Garonne, dans les Pyrénées-Orientales, 
des vins qui, suivant les expositions, ne donnent 
que de 8 à 13 centièmes d*alcool. Les vins de la 
Côte-d*Or en contiennent de 11 à 12 pour 100, 
quelques-uns seulement 9 ou 10. Le Champagne 
mousseux contient de 9 à 10 et 11 pour 100 d'al- 
cool ; les vins de Châtillon, d'Orléans et de Blois en 
contiennent de 7 à 7,6, à 8 et à 9. 

Vins rouges ; leur préparation. 

Les vins rouges diffèrent des vins blancs non- 
seulement par la matière colorante, mais encore 
par les proportions plus fortes de tanin (acide 
tanique) qu'ils contiennent, et par une dose un 
peu plus faible de matière azotée. 

La préparation des vins rouges exerce une grande 
influence sur leur qualité : il importe beaucoup de 
cueillir le raisin à l'époque où sa maturité com- 
plète a développé dans le fruit le maximum du su- 
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CPe (glucose ou sucre de raisin) el des produits qui 
concourent à la formation de l'arame dit bouquet. 
On doit diriger et surveiller la fermentation, de 
manière à éviter que les matières surnagcanteK 
(ferments, pellicules du raisin) n'exposent trop 
longtemps le liquide dont elles sont imprégnées aux 
réactions atmosphériques quj le feraient passer à 
l'acide. Le décuvage à temps opportun est une des 
plus utiles précautions à prendie, La clarification 
des nns rouges s'effectue en répartissant dans tout 
le liquide une substance animale dissoute (de 4 à 
6 blancs d'œufs battus dans l'eau, par exemple, ou 
25 grammes de gélatine dissoute dans 2 décilitres 
d'eau pour une pièce contenant 230 litres de vin) : 
le tanin contenu dans le vin s'unit en partie avec la 
maUère azotée, et la combinaison insoluble se 
précipite ; on laisse déposer trois ou quatre jours, 
])uis on soutire au clair. On emploie pour les vins 
blancs, qui contiennent peu ou pas de tanin, de la 
colle de poisson battue et triturée dans l'eau froide. 

vins btanct. 

Les vins blancs diffèrent des vins rouges en ce 
qu'ils ne contiennent pas les matières colorantes 
rouge et bleue', ne renfennent que très-peu de 

1 , Lors m£ine qu'ils sont fabriqués avec le raisin uoir, comme 
les bons vins de Champagne : dans ce cas, la matière colorante 
est restée dans les pellicules du raisin , parce qu'on a exprimé ce 
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tanin \ et retiennent une plus forte proportion de 
matières azotées, lorsqu'on n*y a pas ajouté de tanin 
pour précipiter Texcès de matière azotée et faciliter 
les clarifications et la conservation du vin. Enfin , 
une partie des principes aromatiques que le cuvage 
peut extraire manque dans les vins blancs. Hais 
en revanche ils sont exempts des huiles essentielles 
à odeur désagréable que le cuvage fait également 
passer dans les vins rouges en agissant sur les 
tissus des pellicules du raisin. Cette particularité per- 
met d'expliquer la qualité meilleore ou le goût plus 
agréable des eaux-de-vie extraites de vins blancs. 

Vint mousseux» 

» 

Ces vins diffèrent des précédents par la présence 
de Tacide carbonique que des manipulations spé- 
ciales y ont retenu, et qui doit rendre cette boisson 
gazeuse. Ils gardent en outre une plus forte pro- 
portion de sucre de raisin , et contiennent une dose 
plus ou moins forte de sucre de cannes que l'on y 
a ajouté (et qui s'est probablement changé partiel- 
lement en glucose). Les meilleurs vins mousseux 
viennent de crus spéciaux en Champagne ; ils sont 
moins alcooliques que les vins de Bourgogne , et 

fruit sans le laisser cuver, évitant ainsi de faire dissoudre dans 
le jus les principes colorants contenus dans un tissu spécial sous 
répiderme du raisin. 

1 . Le cuvage fait dissoudre le tanin dans les vins rouges , en 
agissant sur les rafles, les pépins et les pellicules. 
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remarque dans les vins une astringence trop forte; 
on conige ce défaut par plusieurs collages qui en- 
ti-alnenl chaque fois une partie du tanin combiné à 
la matière animale employée (alhumine ou géla- 
tine). Une longue fermentation dans les fûts ou dos 
voyages sur mer amoindrissent l'astringcnce en 
langeant une partie du tanin en acide galllque. 



Quelquefois la couleur des vins persisle long- 
temps avec une intensité trop forte; les collages 
suffisent ordinairement pour précipiter une grande 
|>artie de la matière colorante et affaiblir la nuance 
justpi'au point convenalile. 

Défaut de conleur. 
Lorsque les vins rouges offrent.'au contraire, une 
coloration faible, on remédie à ce défaut en y ajou- 
tant des vins de nuance foncée ou du vin teinturier 
obtenu avec du raisin contenant une forte propor- 
tion de substance colorante sécrétée dans toute la 
pulpe des fruits. Quant aux matières colorantes 
étrangères, elles doivent être e^iclues de la prépa- 
ration des vins : car elles introduisent d'autres prin- 
cipes nuisibles à la saveur ou même à la salubrité 
de ta boisson. 

Vini troubles. 

Lorsque la lempérature ambiante s'élève, il ar- 
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rive parfois qu'un mouvement de fermentation met 
les dépôts et les ferments en suspension dans les 
liquides; il faut, dans ce cas, soutirer le vin dans 
un fût où Ton vient de brûler une mèche soufrée ; si 
on le peut , il faut abaisser la température en chan- 
geant le tonneau de place, et coller le vin. Le sou- 
frage arrête la fermentation, le collage précipite les 
ferments, et l'abaissement de la température facilite 
le dépôt. On soutire au clair aussitôt que possible. 

Acidité. 

Souvent un excès d'acide acétique se produit par 
une fermentation trop vive ou trop prolongée avec 
accès de l'air ; on peut saturer cet excès d'acide eh 
ajoutant une quantité convenable de tartrate neutre 
de potasse (200 à 400 grammes par pièce de 230 li- 
tres); il se forme de l'acétate de potasse et du bitartrate 
de potasse qui se dépose à l'état de menus cristaux. 

Graisse des vins, 

m 

On nomme ainsi la fermentation visqueuse qui 
se manifeste quelquefois dans les vins dépourvus de 
tanin et chargés de matières azotées , notamment 
de gliadine. On parvient à corriger ce défaut en 
ajoutant dans une pièce 15 ou 20 grammes de tanin ; 
celui-ci se combine avec la substance visqueuse et 
la précipite. On peut se servir dans la même vue 
de sorbes (ou cormes), qui sont très-astringentes 
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avant leur malurilé; on en emploie de 400"^ 
.500 grammes, après les avoir broyées. On poiii- 
rait encore faire usage de 100 grammes environ 
«le pépins de raisins réduils en poudre'. 

Goût de fil. 

Cette altération esl ordinairement due au déve- 
loppement de moisissures. On la fait sinon dispa- 
rdtlre, du moins diminuer, d'abord en cbangeanl 
le vin de fût, puis en agitant assez longlemps un 
litre d'huile d'olive dans une pièce de vin ; l'huile 
grasse dissout et amène à la superlicie du liquide 
une portion de l'huile essentielle , cause du mau- 
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C'est une altération qui arrive dans les vins gar- 
dés trop longtemps. On les améliore pour quelques 
jours, en les mêlant avec des vins plus jeunes dont 
la fermentation est beaucoup moins avancée. 



Cette couleur tient à une altération légèreœenl 
putride qui transforme partiellement le lartrate de 
potasse en carbonate, et rend les vins alcalins. 
L'addition d'une petite quantité d'acide tartriqne 

t. CbacuDpeutBJsèment reconastlr« la prince du tanin dani 
lés pépins, en les broyant entre ses dents : on resient aussiUlt 
les alhu d'une forte astringence. 
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ramène ces vins , si Taltération n'est pas trop pro- 
noncée*. 

Pousse. 

Cette locution indique une fermentation vive 
survenue dans les tonneaux et capable d'exercer, 
par le dégagement de Tacide carbonique, une 
pression qui peut aller jusqu'à rompre les cer- 
cles. Les bondes de sûreté évitent ce dernier incon- 
vénient ; mais pour arrêter la fermentation , il faut 
soutirer le vin dans un fût soufré , ajouter un ou 
deux litres d*eau-de-vie, coller et tirer au clair. En 
outre, si on le peut, il faut placer le tonneau 
dans un lieu plus frais. 

Inertie, 

C'est Taccident contraire, nuisible surtout dans les 
vins préparés pour être mousseux ; on parvient à 
ramener la fermentation, qui est utile dans ce cas , 
en élevant par un poêle la température du lieu , ou 
en plaçant les fCtts dans un cellier exposé au midi» 

I . Plusieurs des altérations spontanées des vins , notamment 
Tacidité, l'amertume , le développement des moisissures (/leurs, 
vins jnqués ou tournés) dépendent de Taccès libre de l'air dans 
les fûts lorsque Ton oublie . après un soutirage , de remettre le 
fausset. M. Bélicard a construit un fausset hydraulique, sur le 
même principe que les bondes hydrauliques , et qui permet éga- 
lement de soutirer le vin sans percer un trou à Taide du foret; il 
ne reste d'air que le volume déplacé par le soutirage : on évite 
ainsi l'embarras d'ôter et de remettre un fausset d'aérage et les 
principales chances des altérations dont nous venons de parler. 
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ferait! 



Les vins desliiiés à l'exporlalion éprouverâJOTi 
souvent des changements dëravorables durani le;^ 
transports , par suite des secousses qui accélèrent 
Jfs fermentations, si l'on n'avait le soin d'j ajouter 
deux ou trois centièmes d'eau-de-vie. 

Falsifications des ri 

«II» 

Un volume entier serait insuriisanl pom- décrire 
toutes les falsitications dont les vins ont été l'objet; 
niais, à mesure que les moyens analytiques se sont 
perfeclioniife et que la sollicitiîde de l'adiniiiislra- 
tion sur ce point est devenue plus active , un plus 
grand nombre de ces fraudes ont cessé : on ne 
rencontre plus guère de vins aâ&acis par la 
litharge , et dans lesquels il était si facile de recon- 
naître la présence du plomb. Il suffît souvent d'y 
ajouter quelques gouttes d'acide sulfhydrique pour 
y produire uiie coloration brune ou même un pré- 
cipité noir', 

I . Si les quaolitès de plomb élaient très-ftûbles, ai pir eiemple 
elles n'élaient inlroduiles qu'accidentellement par suite de l'em- 
ploi de g:renail]e3 en plomb pour rioeer les bouteilles, par le 
contact du vin avec des mesures ou avec toute antre espèce 
d'ustensiles eu étain allié de plomb , il faudriil taire évqwier 
le vin i siccitè , calciner le résidu , puis le traiter par l'acide azo- 
tique, qui oxyderai! et dissoudrait le plomb; on étendrait d'eau, 
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Les principales causes de rintroduction du plomb 
dans le vin résident dans remploi des comptoirs 
recouverts d'alliages d'élain contenant de 10 à 18 
pour 100 de plomb; dans Tusage des mesures (li- 
tre, demi-litre, etc.) et autres ustensiles en alliages 
semblables. Déjà l'autorité administrative a prohibé 
dans Paris l'usage des comptoirs en alliages plom- 
beux et les a fait remplacer par des doublages en 
étain fin; il est probable que les mêmes disposi- 
tions seront étendues prochainement à tous les 
vases qui servent à mesurer, à contenir ou à écou- 
ler les vins. Elles se généraliseront sans doute en 
France, et éviteront des causes graves d'insalubrité. 

Une autre cause d'empoisonnement par l'usage 
des vases métalliques attaquables s'est accidentelle- 
ment manifestée chez un propriétaire agriculteur 
qui s'empressa de me le faire connaître , afin que 
des recommandations nouvelles missent en garde 
contre un pareil accident. 

Ce propriétaire, ayant voulu récompenser le zèle 
de ses ouvriers dans l'accomplissement de travaux 
d'amélioration sur son exploitation rurale , mit à 
leur disposition une pièce de vin. Ceux-ci s'occu- 
pèrent aussitôt d'en répartir entre eux le contenu , 
et , n'ayant pas sous la main de brocs ou d'autres 

et l'acide hydro-suif urique , en produisant dans le liquide filtré 
et incolore une coloration et un précipité noirs, décèlerait, comme 
plusieurs autres réactifs , la présence du plomb. 
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vases en liois , ils se senirenl , jiour souUi-er Pl 
Iranspoiler la boisson, de seaux en zinc, halpituel- 
lemeiit employés potir porter do l'eau. Tous les 
ouvriers qui burent une certaine quantité du vin 
ainsi distribué éprouvèrent bienttït des indisposi- 
tions plus ou moins graves dont on devina heuroii- 
scinent In cmise , et qui purent être combattues à 
temps par un praticien babile'. 

Les falsincateurs ont en général cessé , par les 
mêmes motifs, les fabrications des vins avec divers 
jus fermentes , avec des bois colorants', etc. Nos 
babilcs dégustateurs reconnaissent à l'instant de 
pareils mélanges; ils savent même découvrir les 
fraudes plus simples consistant à auf^menter le 
volume du vin d'un tiers ou de moitié par l'addi- 
tion d'alcool, d'eau et de vin coloré. Dans ce cas, 
l'un des plus difticiles à constater, la chimie peut 
presque toujours intervenir utilement et arriver à 

1. A celle occasion, nous avons conslaté que le séjour pen- 
dant deux heures de deui litres d'un TÎn blanc ordinaire dans 
un vasa en linc avaîl suffî pour taire dissoudre 1 graminea 
33 centigrammes d'oxyde de zinc dans ce liquide. 

2. On a employé, pour colorer lesvios falsifiés, les sucs des 
fhiits du suresu, de l'hièble, du mûrier noir, et des décoctions 
de campècbe, de fernambouc et de pétales de coquelicot. Le 
meilleur moyen pour reconna.itre les matières colorantes, sui- 
vant M. Fauré, c'est de rendre le vin très-aslriogent par le 
tanin , puis d'efTectuer plusieurs collages à la gétiline ; le vin 
sers pramptement décoloré en grande partie . si sa matière colo- 
rante est naturelle ; dans le cas contraire , la coloration persis- 
tera et indiquera la présence d'une matière colorante étrangère. 
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une démonstration complète par une analyse, des 
résidus de Tévaporation. Il est presque impossible, 
en effet, que les relations entre les divers principes 
immédiats organiques et inorganiques ne soient 
point troublées par une addition d'alcool qui n'ap- 
porte aucun de ces princtipes , et par une addition 
d'eau de rivière ou de puils qui n'introduit pas une 
quantité sensible de principes organiques, tandis 
qu'elle ajoute des sels calcaires et autres différant 
de ceux qui forment la matière minérale des vins, et 
notamment des sels dont on connaît ou dont on 
essaye comparativement la -composition. On a par- 
fois ajouté de l'alun en assez forte proportion (150 
ou 200 grammes par hectolitre) au vin d'exporta- 
tion pour le clarifier et mieux assurer sa conser- 
vation , peut-être aussi dans la vue de lui donner 
une saveur styptique analogue à celle qu'offre le 
vin de Bordeaux; mais cette fraude a été aisé- 
ment découverte par l'analyse du résidu de l'éva- 
poration. 

Les vins blancs sont parfois mélangés avec du 
cidre de poires; il né parait pas que la boisson 
ainsi composée ait rien d'insalubre , mais elle est 
vendue souvent au delà de sa valeur réelle. On dé- 
couvre la fraude par la saveur âpre toute spéciale 
du poiré. D'ailleurs, le liquide étant évaporé, si l'on 
chauffe le résidu à une température de 200 degrés 
environ, une sorte de caramélisation légère se 
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produit et développe l'odeur particulière à la poire 
légèrement lorréfiéc. 

Chez certains marchands de vins, aux environs 
des villes , on vend quelquefois comme vin de 
ihampogne du cidre de poires mousseux ; les con - 
nnisseurs ne prendraient pas le change, si d'ailleurs 
le bas prix de la vente ne devait à la fois déceler 
<'l jusqu'à un certain point excuser la fraude. 
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Variéléa des fruils à cidre. — Composilion. — Préparation 
cidres, — Altérations sponluiées ries cidres. — Falsifitationa.— 
KÏÏeU c)e« ddres dans l'ilimenUlioii. 

Mn tonnait deux sortes de cidre liicii distinctes : 
le cidre de pommes et le cidre de poires (ou poiré). 
Chacune de ces sortes comprend un grand nombre 
de variétés dépendantes de la nature des fruits, de 
leur maturité , de la préparation des cidres , des 
accidents de la Tabrlcation et de la durée de la fer- 
mentation. 

On produit aunuellemeut , dans les anciennes 
provinces de Normiandie et de Picardie, environ 
quatre millions d'hectolitres de cidre de pommes, 
et huit cent soixante et onze mille hectolitres de 
poiré. 

Variéiii det /h*il« à cidre. 

On peut ranger dans trois classes les nom- 
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breuses variétés de pommes à cidre : V pommes 
douces ou sucrées; 2* pommes acides; 3* pommes 
acerbes ou âpres. Ces dernières fournissent le jus 
le plus riche en matière sucrée et autres principes 
solubles ; elles donnent le meilleur cidre , le plus 
clair, le plus facile à conserver. On obtient des 
pommes douces un cidre agréable à boire, mais 
qui se conserve peu. Les pommes acides donnent 
un jus faible , trouble , difficile à clarifier et à con- 
server. Enfin , on prépare encore une qualité infé- 
rieure , et qui ne peut se garder longtemps , avec 
les pommes que les attaques des insectes et divers 
accidents font tomber avant la maturité. 

Les poires à cidre offrent aussi différentes varié- 
lés; mais toutes sont caractérisées par la saveur 
âpre du fruit, par son poids spécifique plus fort, par 
la densité ainsi que par la richesse saccharine plus 
grande du jus. Toutes les poires d'ailleurs con- 
tiennent sous répiderme, autour des loges cen- 
trales, et même disséminées dans la pulpe, des 
concrétions ligneuses, dites pierres, que Ton ne 
rencontre pas dans les pommes. Une des variétés 
de poires à cidre les plus estimées et les plus pro- 
ductives est désignée en Normandie sous le nom 
de poire de sauge. 

Le jus obtenu par expression des pommes 
broyées marque, à l'aréomètre Baume, de quatre à 
huit degrés, tandis que le jus des poires marque 
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au même aréoinèlre, de cinq à dix degrùs. Aussi le 
poiré csl-il çénéralemenf plus forl (ou plus iilcoo- 
iHjœ) que le cidre de pommes. 

^^^^L Compmiliort. 

' *1.es fruiis à cidre présentent un maximum de 
richesse saccharine lorsque, après la cueillette, la 
maturation a pu se compléter par un séjour d'un 
mois ou six semaines en magasin. Avant la matu- 
rité comme passé ce terme, les proportions du sucn- 
sont moindres, et le cidre obtenu est inférieur en 
qualité. Voici la composition moyenne des poires 
arrivées à cet élat convenable de maturité : 

Composition des poires à cidre mflres. 

Eau 8i.88 

Glucose ou sucre de fruits H, 52 

Cellulose du tissu charou et coocrétioDS 

ligneuses 3,20 

Gomme, dextrine ou matière mucila- 

gineuse 3,05 

Acide loalique ( libre et combiné ) 0,08 

Chlorophylle ( matiâre verte sous l'épi- 
démie ) 0,02 

Albumine et autres substaoces a2otées. . 1 ,31 

Cbaux ( combinée ) 0,04 

Acide pectique , pectine , sels de po- j en proportions 

tasse , matières grasses , substances | non encore 

azotées, huile essentielle. | déterminées. 

100,00 
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Le cidre de poires difïère de cette composition 
principalement en ce que la matière sucrée s'est en 
grande partie convertie en alcool et en acide car- 
bonique , que la cellulose et les concrétions ligneu- 
ses sont restées dans le marc , ainsi que la chloro- 
phyUe, et qu'une partie des matières azotées et 
des autres principes immédiats a donné lieu à la 
formation des ferments qui se déposent lorsque le 
cidre s'éclaircit. 

Le cidre de pommes a sensiblement la même 
composition que le poiré, si ce n'est qu'il renferme, 
en général, moins d'alcool , et que son arôme dif- 
fère , sans doute parce qu'il contient une ou plu- 
sieurs huiles essentielles spéciales. 

Préparation des cidres. 

Cette opération très -simple exige cependant 
(les soins : les fruits sont d'abord broyés entre des 
cylindres en fonte cannelés ou sous des meules ver- 
ticales en pierre roulant dans une auge circulaire. 

La pulpe broyée est immédiatement soumise à 
la presse, s'il s'agit de poires destinées à fournir 
un cidre presque incolore analogue au vin blanc. 
Ix)rsqu'on veut obtenir un cidre de pommes plus 
ou moins coloré, la pulpe de ces fruits est laissée 
en tas à l'air pendant dix , douze et même vingt- 
quatre heures ; elle éprouve une macération spon- 
tanée qui facilite la sortie du jus, la formation du 
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rfiiiieiU et une coloration d'un bruii rougeâlre qui 
se transmet [Mirtiellement au liquide. 

La pulpe soumise à la presse donne une quan- 
tité de jus égale à peu près à la moitié du poids de 
la pulpe. On rebroie le marc , en y ajoutant moitié 
lie son poids d'eau, aHn de mieux l'épuiser et d'ol^- 
tenir une nouvelle quantité de jus que l'on réunit 
à la première, si l'on veut obtenir un cidre de qua- 
lité moyenne. 

En tous cas, les jus, versés dans des cuves ou 
dans des tonnes debout , ne tardent pas & fermen- 
ler et l'i produire une sorte d'écume, tandis que di- 
verses matières se déposent. On doit attentivement 
surveiller l'opération , pour soutirer au clair le li- 
quide dès que la fermentation cesse et qu'une sorte 
de clarification spontanée a lieu ; car le plus impor- 
tant pour préparer et conserver le cidre , c'est de 
réaliser le mieux possible cette clarilication spon- 
tanée, puisque les moyens artificiels ne réussissent 
pas dans cette boisson faible et dépourvue de tanin. 

Le cidre tiré au clair se conserve bien , surtout 
s'il est mis dans des fûts qui ont contenu de Veau- 
de-vie de vin ; les barriques doivent être closes de 
préférence avec des bondes hydrauliques qui lais- 
sent exhaler l'excès d'acide carbonique , sans per- 
mettre à l'air extérieur d'entrer librement 

Dans les villes, on commence à consommer gé- 
néralement le cidre aussitôt qu'il est éclaîrci, et tout 
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le temps cpi'il conserve assez de glucose pour offrir 
une saveur douce plus ou moins sucrée. Au bout 
d'un certain temps , le cidre, continuant à fermen- 
ter, ne contient presque plus de sucre ; il est alors 
devenu moins sucré, plus alcoolique et plus acide : 
c'est le moment où les gens de la campagne aiment 
le mieux le boire, parce cpi'il est plus fort^ qu*il 
rafraîchit mieux vils le nonuneiit eidre paré^ c'est- 
à-dire prêt à être bu. 

Le mélange de dix à vingt centièmes de cidre 
de poires dans le cidre de pommes rend celui-ci 
plus fort et plus facile à clarifier et à conserver. 

Alt&ratioM spontanées des cidres. 

Dans le cours d'une année , les cidres laissés en 
barrique et soutirés au fur et à mesure de la con- 
sommation deviennent graduellement plus acides. 
Ces changements affectent peu les personnes qui 
en font un continuel usage, mais doivent exercer 
une influence défavorable sur la santé, du moins 
si Ton en juge par les effets de l'eau acidulée par 
le vinaigre, qui a été reconnue moins salubre pour 
les troupes en campagne que l'eau alcoolisée avec 
un peu d'eau-de-vie. 

L'altération des cidres peut aller jusqu'à la pu- 
tridité, lorsque les matières azotées de ces liquides 
entrent elles-mêmes en fermentation. Enfin, par 
suite du libre accès de l'air dans les tonneaux, 



f9ti '>ES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

ronsé(iiiL-]U'e |i;ir rnilministrnlion, afin de prévenir 
loiil dîingcr à l'avenir. 

E/Ttd des cidrei dans Valimentalio». 

Les cidres limpides plus ou moins surrés, aJcoo- 
iiquos el ga/eux, conslîtuent une boisson légèrement 
aromatique et Hciduléu, agréable et sahibre, capa- 
ble lie fournir, outir l'eau indispensable à la nutri- 
tion, une partie des alimenta respiratoires (sucre cl 
alcoolj. 

\ic cidre de poiiliiies est souvent préféré en rai- 
son de son arôme ijarticulîer; on lui a. reproché par- 
fois des propriétés la\atives ou débilitantes qui ne 
paraissent se manifester réellement ipie lorsqu'il 
est trouble, lorsqu'il contient des ferments en 
suspension', et encore lorsqu'il présente une aci- 
dité trop forte. Quant au poiré, on lui attribuait 
une action défavorable ou enivrante, qui paraît en 
réalité dépendre de ce que la force alcoolique de ce 
cidre- est plus grande (car souvent elle égale celle 
du bon vin blanc), et surtout de ce que les consom- 
mateurs qui ne sont pas prémunis contre cette 
particularité de sa composition en usent trop lar- 
gement. Le cidre de pommes , en général de moi- 
tié plus faible quant à la dosé d'alcool , n'aurait pas 
nour eu\ les mêmes inconvénients. 

1. Comme cela se remarque si aouvenl lorsque l'on consomm» 
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BIÈRE. 

Préparation de la bière. ^ Composition. —Effets de la bière dans 
l'alimentation.— Altérations spontanées. — Falsifications. 

La boisson que chacun connaît sous ce nom 
est un liquide légèrement alcoolique offrant une 
odeur* aromatique ; sa saveur participe de ces 
deux propriétés à la fois ; elle est , en outre , muci- 
lagineuse, douce, et développe une amertume pro- 
noncée, à laquelle se joint presque toujours la 
sensation aigrelette et piquante due à l'acide car- 
bonique. 

C'est surtout dans le nord de la France, en An- 
gleterre et dans les diverses contrées septentriona- 
les qui ne produisent pas de vin et qui récoltent 
peu de fruits à cidre , que la bière constitue la 
boisson principale. 

En effet , tandis qu'à Londres la consommation 
annuelle de la bière dépasse 250 000 000 de litres , 
à Paris elle atteint à peine 15000000 de litres, an- 
née commune. 

Préparation de la bière* 

Les matières premières de la fabrication de la 
bière sont principalement l'orge, le houblon, la 
levure et richthyocoUe (colle de poisson). 

L'orge est destinée à fournir, outre une substance 
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goinmeusc (In dextriiie), outre des matiùics t 
lées et ([uelqiips sels, la matière sucrée «ini doit 
cllr-mèine se IransfonTicr parliellement en alcool 
par la fermentation. Cest en humeclant et en fiii- 
Sfint germer l'orge riue l'on développe un principe 
UHnxtase) capable de rhanger l'amidon en dextrlnc 
el en surre fgliicosc); cette transformation a lieu 
lors(i»e l'orge germée (malt) est délayée dans trots 
on f|iialre fois son poids d'ean, et que le mélange, 
Sradiiellement échauffé , est enfin niaiiitenu pen- 
dant lieux ou trois heures à la température de 7V 
du thermomètre centigrade (ou60"Réaumur). 

IjC houblon doit donner nu moût, ou hquïde su- 
cré extrait de l'orpre, surtout l'odeur aromatique et 
la saveur amère', à l'aide d'une infusion à la tem- 
pérature de 100* environ. 

La levure est ajoutée dans de grandes cuves à 
cette infusion, lorsqu'elle y arrive refroidie à la tem- 
pérahire de I8 à 22* centésimaux, afin de détermi- 
ner une fermentation alcoolique plus ou moins 
active. 

I . Le houblon contient les sabslances suivantes , dans le» pe- 
tites glandes jaunâtres situées à la base des talioles ou bractées 
qui entourent ses graines, parfois avortées : «au, eellulost, huile 
eiteniielli aromatique , résine , malièrei grasses , malUret axo- 
tits, priiieipe amer, substance gommeuse, acétate d'ammonia- 
que, soufre, chlorure de polamutn, calfate et phosphate de 
potasse, carbonate de chaux, tiltce, oxyde de fer. A l'exception 
<le la cellulose , toutes ces substances passent en partie dans l'în- 
Tusion faite à chaud. 
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L'ichthyocoUe S préparée comme pour le vin 
blanc, est ajoutée à la bière lorsque celle-ci, mise en 
tonneaux ou en petits barils, a été transportée au 
lieu où le soutirage doit se faire. Au bout de qua- 
rante-huit heures, le dépôt est en général suffisam- 
ment effectué dans les barils, et Ton peut procéder 
au soutirage. 

Compositiori. 

D'après ce que nous avons dit des matières pre- 
mières employées, on voit que la bière doit conte- 
nir les produits solubles du malt et du houblon, 
plus l'alcool et une faible partie de l'acide carbo- 
nique provenant de la transformation de la glucose. 

La bière renferme donc dans sa composition de 
l'eau, de l'alcool, de la dextrine, de la glucose, des 
matières azotées, des traces des substances grasses 
et de l'huile essentielle de l'orge ; des essences ai'o- 
matiques, un principe amer, des substances gom- 
meuses, colorantes, et d'autres principes immédiats 
du houblon, une quantité variable de gaz acide car- 
bonique et d'acide acétique, du phosphate de po- 
tasse> de magnésie et de chaux, des chlorures de 
sodium et de potassium, de la siUce. 

Ces nombreux produits peuvent être classés en 

1. Il ne faut que cinq grammes environ de colle de poisson 
sèche» préalablement divisée dans Teau, puis étendue de deux 
décilitres de vin blanc^ïu de bière aigre, pour clarifier cent litres 
de bière ordinaire. 
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quatre groupes , et alors on aura la coin|)Oâitioii 
suivante, pour un litre d'une bonne hière analogue 
à celle de Strasbourg : 

ËBU 9i7,co 

Alcool 4.50 

Dextrine , glucose el substance :< congé aère^i. H,iO 

Suhstancea azotées 5,26 

Sels minéraux 1 ,84 

Principe amer, essencu aromatique, quan- 
tité indéterminée. 

tOO,D0 

La coin|iosilioii el la force des bières varie sur- 
tout en raison des proportions de malt él de houblon 
employées : pour les hiiires destinées à l'exportation 
on en emploie plus que pour les bières de table , 
usuelles surtout en Allemagne et en Angleterre , la 
bière n'étant guère à Parts qu'une boisson de luxe 
consommée particulièrement durant les chaleurs. 

L'une des meilleures bières anglaises est l'aie ; 
elle exige l'emploi d'orge de première qualité, bien 
germée et séchée à basse température; c'est une 
bière blanche analogue à celle de Louvain, qui est 
l)lus délicate et moins houblonnée. 

Le porter , plus coloré à l'aide du malt torréfié , 
est plus chargé de houblon et se conserve mieux. 

La bière double de Paris est plus légère ; sa 
nuance est intermédiaire entre le porter et l'aie. 
La petite bière de Paris est une des plus faibles ; on 
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peut juger de la force de ces différenles boissons 
par les quantités d*extrait et par leur richesse alcoo- 
lique. Voici les proportions d*alcool que conlien- 
iienl 100 parties de leur volume : 

I jBurton 8,î 

^*®- lÉdimbourg 6,7 

Porter; Londres de 3,9 à 4,5 
Petite bière, id 4,î 

I Strasbourg de 2,5 à 4,5 
Lille de 2,9 à 3,5 
Paris 1^^"*^*® de 2,5 à 3 
' (petite de 4 à 1 ,4 

Effets de ha bière dans Valimentation. 

On doit admettre que la bière de bonne qualité 
exerce , par Teau et Talcool, une action analogue à 
celle des autres boissons légèrement alcooliques ; 
mais en outre la matière solide qu'elle contient, ei 
qui est d'environ 48 grammes par litre , se compo- 
sant de substances non azotées analogues à Taml- 
don et de substances azotées analogues à celles du 
grain , on peut attribuer à ces 48 grammes de sub- 
stance solide des propriétés nutritives semblables 
à celles dun poids égal, ou de 48 grammes de 
pain ; cette hypothèse s'accorde en effet avec plu- 
sieurs observations et indique dans la bière une 
certaine faculté nutritive, 

La bière, en raison peut-être de l'odeur vireuse 
du houblon, ne «semble pas douée de propriétés 
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tititiiulunles aussi agi'êables ni capables d'inspirer 
des idées aussi vives et aussi gaies que les bons vins 
de Fraulu, dont les aroincs soni doux et variés, 

B AUérationt tpoilanifet. 

C'i'sL surloul pcndanl les cbaleura que les bières 
s'allÎTenl, parrois rapidement : elles deTienneiil 
acides ou même sensiblement pulrides, et cessent 
d'être potables. On amoindrit beaucoup cette ten- 
dance aux Termentalions imisiliU's vu diminuant 
d'un cinquième ou d'un quart les proportions 
d'orge germée, et en y substituant une qiianlilè 
de sîro|i de fécule (glucose) équivalente en matière 
sucrée; mais alors les substances nutritives so- 
lublcs que l'orge aurait fournies dbubment dans lu 
même proporUon , en même temps que le sulfate 
de cliaux augmente et peut rendre la boisson moins 
légère et moins agréable au goiH, si le sirop a été 
fabriqué à l'aide de l'acide sidfurique. On éviterait ce 
dernier inconvénient en préparant le sirop avec la 
diastase [principe actif contenu dans le malt et 
qui saccbarifie la fécule). 

Les bières qui sont troubles, soit par suite d'une 
clarilication incomplète ou manquée, soit par l'effet 
d'un nouveau mouvement de fci'mentation qui a 
ramené une partie des dépAts dans toute la massi- 
du liquide, ont parfois exercé une influence défavo- 
rable sur la santé. On a cru pouvoir attribuer cet 
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effet, analogue à celui que les cidres troubles et 
le vin doux ont souvent produit, aux propriétés 
laxatives de la levure de bière ou des ferments al- 
cooliques en général. Quoi qu'il en soit des causes 
réelles, il est prudent de s'abstenir de boire des 
boissons fermentées troubles. 

Une altération accidentelle plus dangereuse au- 
rait pu tôt ou tard offrir de graves conséquences , 
si l'autorité, prévenue à temps, n'avait prohibé l'u- 
sage des vases et des tubes en plomb dans les bras- 
series : il a été constaté, en effet, par M. Chevalier, 
que la bière, toujours légèrement acide après sa 
fermentation, attaque le plomb, et qu'elle pour- 
rail, en certaines circonstances, s'en charger au 
point d'agir défavorablement sur la santé des con- 
sommateurs et même d'accumuler dans leurs or- 
ganes une dose de plomb telle qu'à la longue des 
accidents toxiques se manifesteraienl. 

J'ai de plus constaté avec M. Poinsot que les tubes 
et les vases en alliages, contenant de 10 à 18 de 
plomb avec 90 à 82 d'étain , sont attaqués par la 
bière comme par le cidre et par le vin blanc ; on 
doit donc donner la préférence à l'étain ou au 
cuivre étamé. 

Sans doute les ustensiles de cuivre ne présentent 
pas le même danger, surtout les chaudières où le 
moût arrive avant toute fermentation; cependant 
on ne doit jamais négliger les précautioDs ffsà ont 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. ^H 

jwui' ubji'l J'évitur tout conlact île lîi bière avec ^es 
biii^faies en cuivre oxjdécs oii légùrcmenl Lâchées de 
vert-de-gris. 

Valti^catioM. 

On a fiilsilié HUtrcfois la biêi-e en subsLiUiaiit à 
une partie Jii houblon diverses substanecs d'un 
prix beaucoup moindre , capables de donner une 
.imcrlume prononcée et infime une odeur ajanl 
<|uelquc aiia]og:ic avec celle du houblon. Les menus 
riuiieaux et les feuilles de buis ont été employés 
pour alteîudre ce double but. Mais les dégustateurs 
exercés ne s'y Ifomperaieiil pas, cl une pareille 
fraude ne tarderait guère à être dévoilée, constalée 
et punie, dejHiis que ^é^cil a été donné à cet égard. 

La racine de gentiane a pu être mise en usage 
pour communiquer une certaine amertume, afin 
d'économiser le houblon; il est peu probable 
qu'une pareille fraude put être de nos jours prati- 
quée dans une brasserie sans amener bientôt des 
plaintes et la saisie des substances employées pour 
opérer cette falsification. 



Origines et qualités diverses des alcools. — Essais des alcools. 
— Effets de l'alcool dans ralimentation, — Altérations et falsi- 
fications. 

Les divers liquides sucrés qui ont subi la fer- 
mentation alcoolique, et pour lesquels on n'a pas de 
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débouché suffisant comme boisson, sont distillés 
afin d'en obtenir de l'alcool , ce qui réduit le vo- 
lume et le poids de huit ou neuf dixièmes , parfois 
même davantage : on obtient ainsi un produit (al- 
cool ) ayant , à volume égal , quatre, cinq et même 
dix fois plus de valeur. 

Origines et qualités diverses des alcools. 

C'est ainsi que l'on est conduit à distiller les vins 
dans plusieurs contrées viticoles, et dans d'autres 
localités à distiller diverses solutions fermentées; 
on soumet également à la distillation le cidre, 
lorsque la production excède la consommation, les 
marcs de raisin , les grains et les pommes de terre 
saccharifiés par le malt et fermentes : les résidus 
de la distillation de ces trois matières servent à la 
nourriture des animaux de l'espèce bovine et ovine. 
Depuis longtemps déjà l'on extrait l'alcool des vins 
de mélasse, dont les résidus fournissent des sels al- 
calins de potasse et de soude , et maintenant , par 
suite du haut prix auquel la maladie de la vigne a 
porté l'alcool, on s'occupe de soumettre dans de 
vastes usines le jus des betteraves à la fermentation 
alcoolique, puis à la distUlation. 

On sait que, dans les colonies, divers fndts, le 
riz (dont on obtient le rackj, le jus des cannes dé- 
tériorées et les mélasses donnent des produits alcoor 
liques spéciaux (rack, rhwn et liqueurs sucrées 
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Les caux-de-vie poliililes marquant de 19 à 23* 
Cartier on de 45 à 56° ceiilésimaux ont une valeur 
qui d6|>end beaucoup plus de leur aroiiic (si ce a'est 
parmi les sortes très-communes) que de leur degré 
alcodlique. En elTel, le prix des bonnes eaux-dc-vin 
m<-iii)Uftnt de 50 à 54° centésimaux est souvent plus 
élevé que celui de l'alcool à 85 et même à 90". Il 
varie d'ailleurs suivaut les ci us de vigne, les années 
plu;; ou moins Tavorables k la niaturation du raisin 
et tes soins apportés à la distillation. 

Ce sont encore l'odeur et la savem- plus ou moins 
agréables qui senent de base à l'appréciation des 
liqueurs alcooliques ou iilcooLiqucs el sucrées, 
telles que le rhum, le kirseh, et des liqueurs sucrées 
dites evraçao (aromatisé par les zestes d'oranges;, 
anisetfe f aromatisée par la distillation sur Ae.i 
gi'Jiines d'anis), clr. 



On véiifie aisément la force ou qualité alcoolique 
des alcools simples , eaux-dc-vie , rhum , kirsch , a 
l'aide de l'aréomètre Cartier, ou mieux de l'alcoo- 
mètre Gay-Lussac. Ce dernier aréomètre , plongé 
dans le liquide, montre sur la ligne d'aflleuremenl 
ou ligne superficielle, oii sa tige s'enfonce, le chif- 
fre indiquant les centièmes d'alcool total en volume 
que contient le liquide essayé ; si l'aréomètre mar- 
que :\.\n<i M ou 60°, par exemple, c'i'jil i|uc le 
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liquide contient dans 100 parties de son volume 
total 50 ou 60 parties d'alcool pur , pourvu que la 
température de ce liquide soit à + 15* du thermo- 
mètre centésimal. 

On ne peut pas faire la même vérification si le 
liquide est plus ou moins chargé de sucre ou de 
sel. Dans ce cas, il faut retendre de trois fois son 
volume d'eau et le distiller jusqu'à ce que la distil- 
lation ait fourni une quantité égale au volume pri- 
mitif. On y plonge alors l'alcoomètre , qui indique 
le degré réel, puisque ni le sucre ni le sel n'ont pu 
suivi'e l'alcool à la distillation. Quant au moyen de 
distinguer les uns des autres les alcools ban goAt et 
les alcools mauvais goût^ l'alcoomètre ne saurait 
avoir la même précision. On parvient à les recon- 
naître en étendant l'alcool de trois ou quatre volu- 
mes d'eau, et en goûtant alors le liquide, dont l'o- 
deur et la saveur ne sont plus dominées par l'alcool. 
On peut aussi établir cette distinction , et même 
apprécier l'arôme des eaux-de-vie, du rhum, du 
kirsch, etc., en versant dans une de ses mains en- 
viron le volume que contient une cuiller à café du 
liquide à essayer; on frotte les deux mains l'une 
contre l'autre , puis , après avoir un instant laissé 
évaporer l'alcool , on cherche h déterminer l'odeur 
qui s'exhale des mains encore humides. Ici encore 
la plus grande partie de l'odeur reste débarrassée 
de la vapeur alcoolique; elle est appréciée facile- 
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ment par les pci^soniies habituées à ces essais pra- 
liques. 

Eltett de l'alcool dans l'oUmenlatîon. 

^^ Les eaux-de-vie et les liqueurs alcooliques fifrfs- 
■«ent comme aliments respiratoires capables de si' 
transformer rapidement en eau et en acide carbo- 
nique, en produisant de la chaleur ; mais ces !i- 
ipieurs agissent en outre sur les organes par leui' 
tendance à en *îxtraire l'eau et à les contracter. 
Leur usage Irop fréquent est sujet à des inconvé- 
nients réels et à des dangers plus ou moins immi- 
nents , suivant les individus. L'ivresse qu'ils produi- 
sent est presque toujours suivie de conséquences 
plus fâcheuses que celle qui résulte d'un abus de 
vin. Elle amène plus tôt aussi l'abrutissement des 
individus adonnés aux boissons alcooliques, el le 
danger s'aggrave chaque jour, car on s'habilue 
'i'autant plus à prendre de plus grandes quantités 
de liqueur et des liqueurs plus fortes , que les sen- 
sations s'émoussent à mesure que les organes sonl 
graduellement frappés d'une insensibilité relative. 
Jusqu'à un certain point, il est facile de com- 
prendre comment ces boissons su|)pléent à une 
partie des aliments, parce que leur transforma- 
tion , ou l'oxydation plus rapide qu'éprouve la 
partie alcoolique, relarde ou diminue les transfor- 
mations des anlres aliments. Mais, en tous cas, 
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personne ne songerait à dire que c'est là une ali- 
mentation normale capable de développer ou même 
seulement d'entretenir lefr forces, la santé, l'in- 
telligence ; et c'est surtout lorsqu'elles ont eu en 
vue de» restreindre les abus de ces boissons, que les 
sociétés de tempérance 'ont fait de louables efforts. 

Altérations et falsifications. 

Les eaux-de-vie et les liqueurs alcooliques com- 
munes sont surtout sujettes à des altérations ou à 
des falsifications pratiquées afin de diminuer le 
prix coûtant et d'augmenter les bénéfices du frau- 
deiu*. 

Les mélanges effectués d'après ces desseins cou- 
pables ont généralement pour etfet de suppléer à 
la force alcoolique par la saveur acre , chaude , pi- 
quante de certaines substances telles que le piment, 
le poivre , et même , assure-t-on , des principes 
caustiques en faibles doses , mais de nature à pro- 
duire , après un usage prolongé , les plus graves 
désordres. 

Parmi les moyens de constater ces fraudes , un 
des plus simples consiste à laisser évaporer à une 
douce chaleur l'eau-de-vie ou la liqueur soupçon- 
née : l'alcool se dégageant d'abord en plus grande 
])roportion que l'eau , le liquide restant devrait se 
lapprocher de plus en plus de l'eau ou d'une solu- 
tion aqueuse, tandis que, s'il contient des sub- 

05 V 
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«Ijinces acres ou caustiques plus lises que l'alcool, 
leur présence devient de plus en plus uianlFcste à 
la dégustation, surtout lorsque la presque lotalilû 
de l'alcool s'est évaporée. Si l'cs liqueurs avaicol 
été frelalées par l'acide sulfurîque, le liquide, 
après la disparition de l'alcool, présenlerail une 
forte acidité au goùl, el les réactifs (sels de barvie 
soluhles) décèleraient facifemenl sa présence par 
un précipité plus ou moins abondant et lourd. Ce. 
serait encore dans le liquide aqueux , résidu de 
l'évaporation , que l'on recliercherait les sels mé- 
talliques qui auraient été frauduleusement ou acci- 
dénlelleuient introduits dans les eaux-de-vie el 
d;ins les liqueurs. On pourrait, afin de s'en mieux 
assurer , pousser l'évaporation au bain-inarie jus- 
qu'à la siccité. Si la liqueur devait naturejlemenl 
contenir une certaine dose de sucre ou d'autres 
matières organiques, il faudrait bnller le résidu 
ou l'extrait, et le soumettre à l'analyse par les 
moyens dont ta chimie dispose. Ce sont des pro- 
cédés faciles, mais que le cadre de cet ouvrage ne 
nous permet pas de décrire ici. 



I 
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XV. 

THéORIE DE L ALIMENTATION OU ALIMENTATION NORMALE. 

Préceptes généraux. — Quantité d'acide carbonique exhalée dans 
la respiration. — Déperditions d'azote , de matières azotées et 
de carbone par les déjections. — Rations normales. — Tableau 
des quantités d'azote, de carbone, de matières grasses et d'eau 
contenues dans différentes substances alimentaires.— Rôle des 
principales substances alimentaires : substances azotées; sub- 
stances féculentes ou amylacées ; matières sucrées ; matières 
grasses. — Rations adoptées en différents pays. — Régime ali- 
mentaire des hommes d'étude, des jeunes gens et des enfants 
des lycées de Paris. — Système végétarien. 

Préceptes généraux. 

La théorie de ralimentation des hommes se 
trouve établie aujourd'hui sur des bases certaines. 
Des faits nombreux et concordants observés par 
des hommes compétents, par les plus éminents 
physiologistes, on peut déduire plusieurs préceptes 
généralement faciles à suivre pour i-éunir, sauf 
diverses circonstances accidentelles, les conditions 
favorables à Tentretien de la vie , au développement 
des organes, comme au maintien des forces phy- 
siques , qui ne sont pas sans influence , d'ailleurs, 
pour soutenir les facultés intellectuelles. 

11 reste, à la vérité, bien des doutes à éclaircir 
parmi les phénomènes variés de la digestion et de 
l'assimilation; mais les résultats nouveaux que 
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'on peut attendre de leur élude approfondie ne 
modifieront que bien peu, sans doute, les préceptes 
jrénéraux que nous allons d'abord exposer ici. 

r Âvcvn des principes immédiats pris isolémenl 
dans le règne animal ou végétal ne suffit à la nu- 
trition complète, même pendanl un temps peu 
prolongé , et bien que l'on y joigne l'eau comme 
boisson. 

Ainsi, parmi les produits comeslibles, l'une quel- 
cooque des substances suivantes , prise seule, ne 
pourrai! entretenir la vie : albumine (ou blanc 
d'œuf), gélafine (ou peau, tendons, tissu fibreux 
ries os), chondrine (extraite de la sutislance carti- 
lagineuse adhérente aux cfltes), fibrine (extraite 
de la viande ou du sang), glutine (matière azotée 
extraite du gluten des farines de froment), lactose 
(matière sucrée tirée du lait), sucre (de cannes ou 
de betteraves), glucose (sucre de fécule on de rai- 
sin), amidon (extrait des céréales), fécule (extraite 
des pommes de terre , des bâtâtes on de diverses 
plantes exotiques dites sagou, salep, tapioka), 
alcool [de vin, de cidre, de mélasse, de glu- 
cose, etc.}, matières grasses des animaux (beur- 
res, suifs, graisses d'os, huiles de pieds de mou- 
ton, etc.), graisses végétales (de cacao, de noix de 
coco, etc.), cires (d'abeilles), huiles (d'olives, de 
iioix, d'amandes, de sésame, etc.). 

2' Dans tonte ration alimentaire complète pour 
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l'homme se trouvent toujours des substances azotées 
(contenues dans les viandes, le fromage, le lait, les 
graines ou les fruits des végétaux); des matières 
amylacées y féculentes on sucrées (que l'on rencontre 
dans les céréales, les lubercules farineux, les châ- 
taignes, etc.) ; des substances grasses et aromatiques 
(qui accompagnent la plupart des aliments pro- 
venant des animaux et des végétaux); enfin de 
, l'eau et des matières sa/m^À* ( notamment , parmi 
ces dernières, celles qui font partie de nos pro- 
pres tissus). 

3** Il est utile d'introduire une certaine variété 
dans l'emploi des rations alimentaires qui réunis- 
sent toutes ces conditions. 

4* Au nombre des aliments dont l'usage doit être 
habituel chez l'homme ou revenir plusieurs fois par 
semaine pour développer et soutenir les forces à 
un assez haut degré, il faut compter au premier 
rang la chair des animaux , et principalement en- 
core la viande dite de boucherie. 

Quant à l'explication de ces faits positifs , on peu4 
jusqu'à un certain point la donner d'après les for- 
mes, la composition et les dimensions de nos or- 
ganes, d'après leurs fonctions, si bien étudiées dans 
ces derniers temps, et d'après les résultats d'une 
digestion normale. 

En considérant, en etfet, les formes, la structure 
et les dimensions de l'appareil musculaire, osseux 
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rt drrilâire tloiit l'hoiiiiiie dispose pour diviser ses 
aliiiionU, la capLicilé de ses or}i;aiies digcsUrs ', la 
iiuture des liquides sécrétés ou dissolvants qui coiii- 
pl6tt:iil la désagrégiilion indispensable à l'assimila- 
tion des substances alimentaires', on arrive à re- 
(.■nnnatlre que la nourriture qui nous convient, 
distincte évidemment de celle qui peut suffire 
soit aux herbivores, soll aux carnassiers, doit élre 
composée de fruits à. tissus peu résistants, de vian- 
des cuites, de racines ou tigres féculentes, et de grai- 
nes farineuses amollies ou bydratées par la coction. 
Quant à la composition iniiuédiate des cilinients 
qui doivent Tonner la ration de l'iiomme, il esl fe- 
cile de s'en rendre compte en examinant la com- 
position des produits et des résidus de la digestion 
qui doivent fournir la chaleur, les éléments assi- 
milables, et les excrétions indispensables au jeu des 
organes comme à leur développement et à l'en- 
tretien de la vie. 11 faut tenir compte aussi des 

1. La longueur lolale des iateatins varié, en effet, d'après les 
rapports suivants, chez un carnassier, un omnivore et un lier- 
Lion : trois fois la longueur de son corps; homme, sii fois; 
mouton, vingt-huit fois. 

î. Ces dissolvants spéciaux , qui concourent i ta digestion, 
sont notamment la diastase animale, qui fluidifie et change en 
glucose l'amidon et les fécules amylacées; ta pepsine on gatU- 
rase. qui désagrège et nuidilîe la viande et les autres substances 
aiotèes; le tue pancréatique, qui émulsionne les matières 
grasses. 
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conditions plus ou moins laborieuses de l'existence 
menée par chacun. 

D'après les expériences de plusieurs pliysiolo- 
j» istes , les matières organiques qui doivent fournir 
la chaleur peuvent être représentées par la portion 
de leur carbone et de leur hydrogène (en excès sur 
les éléments de l'eau) qui, dans les actes de la res- 
piration éprouve , en se combinant avec l'oxygène 
de l'air, une véritable combustion humide donnant 
à la fois de la chaleur, et deux produits, l'acide 
carbonique et l'eau, exhalés en grande partie avec 
l'air expulsé des poumons. 

On a pu déterminer les quantités de, carbone 
brûlées ainsi pendant la respiration, et arriver à en 
déduire la quantité de divers aliments que repré- 
sente cette consommation. Voici, suivant les âges 
et les sexes, quelques-uns des résultats auxquels on 
est arrivé : 

Quantité d'acide carbonique exhalée dans la respiration en 
vingt-quatre heures , et représentée par son équivalent en 

^^rbone\ Carbone 

Age. Poids, en 24 h. 
Soldat 28 ans 82^ t39^J^ 

Jeune homme 46 57,75 224 ,37 

Homme 35 65,50 219 ,47 

Femme 49 55,75 465,88 

Garçon 9 4/2 22 433,43 

Fille 40 , 23 425 ,42 

' Vieillard* 402 441 .60 

I. D*après Pexpérience faite parMM. Andralet Gavàrret. 
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M. Scliarliiig, ù qui l'on doil ces résultats, sauf 
11- Uernicr, cilé dans Vliconomie rurale de M Bous- 
siiigault, a tiré les coudusions siii\antes de sou 
remarquable li'avail : 

I' L'homme expire des quantités variaiiles d'aeiilc 
carbonique aux différentes époques de la joui'nt'e; 

2* L'homme, dans sa respiration, briile plus do 
carbone lorsqu'il a mangé que lorsqu'il est à jeun, 
plus aussi à l'état de reiUc que pendant le sonuneil ; 

3' Les hommes brûlent plus de earbone que les 
femmes ; 

4* Les enfants brûlent, proporliomiellement, plus 
de carbone que les hommes. 

Celte dernière cdtsen'ation s'aecordc avec tous ]e> 
faits pour étabhr que , pendant sa croissance , un 
individu doit consommer plus qu'à l'état adulte. Si 
nous prenons la moyenne des quantités relatives 
aux trois premiers mdividus comme représentant 
le carbone exhalé dans la respiration d'un homme, 
nous aurons 227 grammes 85 centigrammes, et il faut 
ajouter uu dixième de celte quantité, ou 22 grammes 
78 centigrammes au moins, pour subvenir k la plus 
grande activité de la res|>iration durant le travail, 
ce qui nous donnera 250 grammes. Ainsi , les be- 
soins de la respiration et de la chaleur qu'elle pro- 
duit exigent que l'on trouve dans les aliments 
250 grammes de carbone. 

Ce n'est pas tout ; il faut encore que, dans les ali- 
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nients, se renconlrenl le carbone entraîné journel- 
lement dans les déjections liquides et solides, et les 
matières azotéfes équivalentes aux quantités d^azote 
que les mêmes déjections entraînent chaque jour. 
Les moyennes des essais entrepris sous ces deux 
rapports ont conduit aux résultats ci -après in- 
diqués : 

Déperditions^ en vingt-quatre heures, que l^homme éprouve 

par ses déjections^ etc.^ en azote ou en matières azotées et en 

carbone. 

Matière Car- 
Azote, azotée, bone. 

Urine en moyenne (24 heures) U50 gr. 44,5=94,25 45 

Excréments solides, 160 grammes j 

Mucus divers, exhalations cutanées, etc. i »' — ^» 

20 = 130 60 

Ainsi, pour compenser les déperditions ou rési- 
dus de la digestion qui sortent par les urines, par 
les excréments solides, etc., il faut que les ali- 
ments journaliers fournissent 130 grammes de 
substances azotées, contenant 20 grammes d'azote, 
plus 60 grammes de carbone. 

En faisant la somme des quantités journellement 
brûlées et expulsées, nous arriverons aux résultats 
suivants : 

Pour le carbone (ou son j Respiration 250 I 3.^ ^ 

équivalent) f Excrétions. . . ... 60 ( , 

Pour les substances azotées (contenant 20 
d'azote) 130 
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Ainsi doni:, pour entretenir ia vie el les l'ones 
d'un homme dans les coaditions indiquées, iJ faul 
que les aliments piis en vingt-qualre heures ron- 
liennent 310 gianimes île carbone, plus 130 gram- 
mes desubslîince azotée, renfermant 20 graimnes 
d'azole. 

Examinons mainlenant quelles sont les doses de 
|iain et de viande nécessaires, prises chacune iso- 
l/'inent ou ensemble, pour fournir ces quantités dp 
caibone et de matières azotées. 

Rations nofmalts. 

Et d'aiiui'd, en ce qui louche le pain, base prin- 
cipale de la nnurrifnre, nous pouvons représenter 
ainsi sa coniposilion moyenne et ses équivalents 
en carbone et en substance azotée ou en azole: 

Principes imuiédials. Carbone. Azole. 

Substances azulées (gliitine. fibrine, 

caséine, albumine, elc.) 7 = 3,6 1,0* 

Matières amylacées [amidun , dex- 

irine , glucose, eic.) 56,7= 25,1 

Substances grasses'..- 1,3^= 1,3 

A reporter 65 =30 1,08 



I. Composées de carbone, li'hydrogène et d'un peu d'oij- 
gène, elles représentent leur poids de carbone, quant à la 
proportion d'oiygène utile, en admettant que rbydrogène eiigï 
trois rois plua d'oxygène que le carboue pour sa combustion et 
pour la iiuantité de chaleur qu'il produit. 
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Carbone. Azote. 

Report 65 = 30 4,08 

Sels (phosphates de chaux et de ma- 
gnésie, sels alcalins) 9 

Eau 33 

Poids de pain 400 = 30 4 ,08 * 

Nous pouvons supposer maintenant que le pain 
sera, ou à peu près, la nourriture exclusive de 
l'honune pendant la plus grande partie de l'année ; 
et cette supposition est la réalité dans plusieurs lo- 
calités de la France. Cherchons donc quelle sera la 
quantité de pain nécessaire pour fournir les doses 
de carbone et d'azote ou de substance azolée in- 
dispensables. 

Nous venons de voir, par le tableau de la page 345, 
que 130 grammes de matière azotée, supposée 
sèche, représentent la consommation en vingt-qua- 
tre heures. Or, puisque 100 grammes de pain 
ordinaire contiennent 7 grammes de substance 
azotée, pour avoir une ration de 130 grammes, il 
faudra employer 1857 grammes de pain. Cepen- 
dant, la quantité de carbone utile dans le même 
temps est de 310 grammes, quantité contenue dans 
1033 grammes de pain. Ainsi donc l'excès de pain, 
quant à la ration qui eût suffi pour le carbone , 
rst de 824 grammes. L'emploi de cet excès de 

1. Ou substance azotée, 7,02. 
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pain ri'ohl pas indifférent ; il impose au con- 
sommateur une dépense en puic perte, nuisible 
in&nie, car un excùs eonsidérîible de pain fatigue 
les organes digestifs et laisse moins de force dis- 
ponible chez l'homme, outre que, pai-fois, l'esLi- 
dant de pain pourrait Hrc remplacé avec écono- 
mie par une ration de viande ou d'autre lualitrc 
azotée, œufs, fromages, etc. 

Supposons actuellement que Ton veuille former 
uniquiJiiienl de viande la ration alimentaire corri- 
plèle du même homme, el voyons quel serait, an 
point de vue des quanlitf'S eunsoinmécs, le défaut 
d'un pareil régime. 

Représentons d'abord la composilioii de la 
viande : 

Principes immédiats. ' Axote. Carbone- 
Substances azotées ( fibrine , (issu 

cellulaire, tendons, albumine, etc.} 2l=î,07 H 

Phosphates et auues sels 1 

Eau 78 

Viande (Sdns os] 1 00= 3,07 4 1 

D'après cette composition on peut voir que, pour 
trouver la quantité de carbone (310 grammes) de la 
ration alimentaire, il faudrait 2818 grammes de 
viande , tandis que pour la substance azotée , 
dont 130 grammes forment la ration, il suffirait 
de 619 grammes: ainsi donc l'excès de viande 
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ingérée, relativement à l'azote utile, serait de 
2199 grammes. Un pareil régime, indépendamment 
de la dépense qu'il occasionnerait, serait évidem- 
ment impraticable. 

Cherchons maintenant à établir sur ces bases théo- 
riques une ration alimentaire mixte , qui fournirait 
les quantités de carbone et d'azote (ou de matières 
azotées) nécessaires, sans employer un excès sen- 
sible de viande ni de pain. Cette ration, en queUpie 
sorte normale, pourra être ainsi composée : 

Substance 
Ration normale. azotée. Carbone. 

Pain 4000 gr. = 70 ' 300 

Viande 286* = 60,26 34,46 



4286 = 430,26 334,46 

Aux prix moyens actuels du pain et de la viande , 
cette ration alimentaire normale ne coûterait pas 
plus que la ration peu fortifiante composée de pain 
presque exclusivement*. 

Nous comparerons encore les rations alimentah'es 
formées de deux produits végétaux très-usités, l'un 
riche en azote (fèves), l'autre très-pauvre sous ce 

1. Sans os, représentant trois cent cinquante -sept grammes 
<le viande avec la proportion d'os ordinaire. 

2. Elle coûtera sans doute beaucoup moins encore, lorsque 
Teffet des nouvelles mesures qui permettent l'introduction des 
viandes desséchées amènera en France cette substance, qui 
manque généralement à la nourriture des populations peu 
aisées. 
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rapiiort (rin.i; nous reconnaîtrons que chacuneoe ' 
res ivitious prise isolément forcerait d'employer un 
poids l't tin volumes considérables, capables de ren- 
dre l'aliment indigeste tout en imposant une dépense 
inutile, tandis que, r^'unies en proportions convena- 
bles, elles peuvent constituer une ration alimentaire 
salubre et très-économique, comme on va le voir. 
Si l'on voulait, par exemple, se nourrir exclusi- 
vement de fèves , dont la composition représente 
pour cent (en adniellnnt que les fèves contiennent 
0, 16 d'eau hjgroscopique) 40 de carbone et 4,5 d'a- 
zote ou 39,25 de substances azotées, il faudrait, pour 
fouinir l'aliment respiratoire, employer 775 gram- 
mes contenant 310 grammes de carbone et 258,6 
de substances azotées; mais alors on aurait ingéré 
LUI excès de substances azotées, car il n'en fallait que 
130 grammes; la différence consommée en pure 
perle, fatiguant les organes digestifs, est égale à 98,6, 
ou excède des deux tiers environ la quantité utile. 
C'est sans doute une des causes de la propriété 
indigeste attribuée aux fèves et à d'autres légumi- 
neuses, et l'on peut éviter ou diminuer beaucoup 
cet inconvénient en associant les préparations ali- 
mentaires de ce genre avec d'autres substances li- 
cbes eu principes féculents el peu chargées de ma- 
tière azotée. 

Ui ration formée de riz presque seul va nous pri-- 
senler des inconvénients contraires. 
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En effet, le riz ne contenant que 1,08 d'azote ou 
7 de substance azotée, il faudra en employer 
1857 grammes pour former la ration journalière; 
à cette quantité déjà considérable , il faut ajouter 
un poids d*eau double au moins, ou 3714 gram- 
mes, afin de faire bydrater et gonfler le riz par la 
cuisson jusqu'au point convenable à cette prépa- 
ration alimentaire. 

La ration totale s'élèvera donc à 5571 grammes; 
et formera un volume dépassant cinq litres de ma- 
tière épaisse; sur cette énorme quantité, nuisible à 
une digestion convenable, près des deux tiers, ou 
3099 grammes de l'aliment seront en excès sur la 
quantité qui eût suftî pour offrir la dose normale de 
carbone ou 310 grammes. 

Ainsi donc, si l'on fait usage des fèves seules, on 
est obligé d'en consommer un excès des deux tiers 
pour trouver l'aliment respiratoire indispensable; si 
l'on emploie exclusivement le riz, on est forcé d'en 
consommer un grand excès sous un poids et un 
volume considérables, afin d'y trouver la dose indis- 
pensable de substance azotée. 

En associant les deux substances , on peut en ré- 
duire la quantité totale et réunir les conditions fa- 
vorables à leur plus facile digestion. Voici, dans les 
conditions données, quelles seraient les doses capa- 
bles de subvenir à l'alimentation sans excès inu- 
tile ou plutôt nuisible. 
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Fèveg 380 gr.=UO (5,75 101,375 

Hiï i25 =170 4,25 98,628 

«alion alimentaire.. 775 = 310 20 130 

On voil qu'il n'y a aucun cxcMant inutile dans celle 
i-iiUon, cl l'on comprend aJsi^menl que le volume 
i'I le poids des prôparations culinaires ne dépassent 
pas les limites habituelles , qu'ainsi , à l'aide d'une 
pareille association , on puisse faciliter la digestion 
des substances alimentaires. SI l'on voulait reuipla- 
eer, dans la ralion normale préci-dcnle, le pain par 
le riz, voici quelles seraient les doses convenables ; 

Ration nonnale. 



1090 = 311 31,1 137 

l.e riz, soumis à la coctîon avec deux fois son poids 
d'eau, offrirait un volume d'un litre et demi qui 
ne serait pas excessif. Dans la variété utile que 
l'on voudra prendre pour règle de l'alimentation, il 
seia toujours bon de substituer à l'une des rations 
normales une ralion équivalente , et chacun y par- 
viendra sans peine en prenant pour base la coin- 
posilion des aliments et en effectuant de simples 
rt-gles de proportion. 
C'est afin de faciliter les calculs de ce genre que 
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nous donnons ci-dessous un tableau de la compo- 
sition de divers produits alimentaires. 

Tableau des quantités d'azote , de carbone , de matière grasse et 
d'eau dans lOO parties de différentes substances alimentaires 



Viande (sans os) * 

CEufs (blanc et jaune ensemble) 

Lait de vaches. 

Lait de chèvres 

Fromage de Brie 

Fromage de Gruyère 

Chocolat 

Fèves* 

Haricots 

Lentilles 

Pois 

Blé dur du midi 

Blé tendre 

Farine blanche de Paris 

FHrino de seide 

Orge d'hiver (escourgeon) 

Maïs 

Sarrasin 

Riz 

Gruau d*avoioe 

Couscouss des Arabes. . . . . . 

Pain blanc de Paris 

Pain de munition ancien 

Pain de munition nouveau. . . . 



Azote*. 



3 

4.90 

0,66 

0,69 

2,25 

M 

o 

4,52 

4,50 

3,88 

3,75 

3,50 

3 

4,81 

4,64 

4,75 

4,90 

4,70 

4,95 

4,08 

4,95 

3 

4,08 

4,07 

4,20 



Car- 
bone 

42,50 

7 

7,60 
24,60 
36 
48 
40 
41 
40 
44 
40 
39 
39 
44 
40 
44 
40 
43 
44 
40 

29,50 
28 
30 



Graisse! F.au. 



2» 


78.50 


7 


80 


3,70 


86,50 


4.10 


83,60 


5,56 


58 


24 


40 


26 


8 


2,46 


45 


2,80 


42 


2,65 


12 


2,40 


40 


2,40 


12 


4,75 


44 


4.80 


44 


2,25 


45 


2,20 


43 


8,80 


42 


2 


42 


0,80 


43 


6,10 


43 


2 


42 


4,20 


36 


4,50 


44 


4,50 


35 



1. Les nombres de celte colonne, multipliés par 6,5, doniieoi le 
poids de la substance azotée. 

2. I.es os formant un cinquième du poids total . il faut compter i25 
lie viande avec les os pour lOO de viande désossée. 

3. La quantité de graisse varie de 2 à 20 pour cent. 

4. La composition des graines des légumineuses, des céréales , ainsi 
que des tubercules, varie suivant les terrains, les exoositions, les sai- 
sons et les en^riiis; mais les nombres moyens que nous donnons ici 
suffiront en général pour former la base des calculs, toujours approxi- 
matifs, de la détenninattun des rations alimentairf s. 



*àb 



X 
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Pain de farine de blé dur*. . , 

Cbâtaignes ordinaires 

Châtaignes sèches 

Pommns de terre 

Batatm 

Carottes 

Groseilles à maquereau 

Pigues rratche& 

Figues sèches 

Pruneaux 

Café (quantités dans une iufu- 
sion de 100 grammes) 

Bourre ordinaire (frais) 

Huile d'olivea 

Biâre forte 

Alcool pur (à 100° de l'alcoo- 
mètre) 

Eau-de-vie commune 



•lote'. 


,""' 








s,?n 


31 


0,fii 


35 


<,0i 

o,ai 




10 


lt,1M 


S 


0,31 




0,1i 


7.79 


0,41 




o,!)a 


34 


0,73 


38 


1,10 


ii 


1.18 




0,(ii 


il 






0,08 


i,50 





i2 





37 


0,015 


i 



jytln de rBrïned.^bl 



Dans cette discussion où se trouvent en pi-éseiice 
les matières azo{ées elles principes féculents, nous 
n'avons fait entrer ni les matières grasses, ni les sels 
minéraux, ni les substances aromaliques, qui accom- 
[Kifiiicnl généralement en proportions suffisantes les 
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rations alimentaires mixtes indiquées ci-dessus , ni 
les boissons , dont nous avons plus haut indiqué les 
qualités et les doses. Toutes ces substances jouent 
un grand et indispensable rôle dans les phéno- 
mènes de la digestion; mais- nous pouvions les 
considérer à part , comme déjà nous l'avons fait, et 
nous allons y revenir succinctement, afin d'exposer 
quelques nouveaux faits. 

Rôle des principales substances alimenlaires : 
substances azotées. 

Les substances azotées, qui se trouvent en abon- 
dance dans les viandes et dans divers produits des 
animaux (œufs, lait, fromages), qui se rencontrent 
en proportions moindres dans les parties comes- 
tibles des végétaux (albumine, glutine, etc.), sont 
indispensables à la nourriture des hommes, comme 
à celle de tous les autres animaux; car ces' sub- 
stances fournissent au renouvellement ou à l'entre- 
tien et aii développement de nos propres tissus, 
en même teiïips qu'à la formation des résidus 
azotés que laissent les réactions éprouvées par ces 
substances dans nos organes , et dont les déjections 
liquides et solides en l'état de force et de santé peu- 
vent donner la mesure. 

Mais l'expérience nous indique non-seulement 
qu'il fout introduire une certaine variété dans 
notre régime habituel , mais encore qu'il faut 



■we DES SUBSTANCES ALiMENTAIRES. ^^M 

parfois choisir entre les substances aliment^ùres 
de ce genre , bien que leur composition élémen- 
taire semlile presque équivalente. Afin d'en don- 
ner des exemples irrécusables , j'ajouterai sur ce 
point qu'un asseK grand nombre de personnes 
digèrent avec plus ou moins de peine, et quel- 
(lues-nnes très-difficilement, le lait de vache, 
landis qu'elles peuvent aisément digérer les di- 
verses viandes, les œufs, et se maintenir en bonne 
santé en consommant ces derniers aliments; or la 
principale différence entre les deux régimes parait 
consister en ce que le principe azoté le plus abon- 
dant qui se trouve dans le lait est la caséine, tan- 
dis que dans les autres aliments ce sont ralbuniinc 
et la fibrine. 

Ce choix peut acquérir une importance ma- 
jeure lorsqu'il s'agit de ramener les forces dî- 
f^estives au moment de la convalescence. Il peut 
se faire alors que l'on substitue, avec de très- 
grands avantages , au lait pur ou étendu qui ne 
pouvait être digéré , des œufs battus dans dix 
fois leur poids d'eau : ce dernier liquide, après 
qu'on l'aura convenablement sucré, pourra rem- 
])lir les mêmes indications , car il sera également 
émulsif et contiendra des principes azotés, gras 
et sucrés, avec cetle particularité remarquable 
qu'il sera supporté facilement s'il est employé 
en doses convenablement modérées, suffisantes 
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pour préparer le rétablissement des fonctions de 
l'estomac*. 

Ce que nous venons de dire des différences que 
Ton observe dans certaines occasions entre les 
qualités digestives de l'albumine et du caséum ou 
de la caséine, se retrouve, bien qu'à un plus faible 
degré, entre les différentes viandes (voir pages 24 
et suivantes) comme entre les divers fromages. On 
ne peut à cet égard établir aucune règle absolue. 
Chacun doit à l'occasion faire personnellement 
l'expérience, mais à la condition expresse de porter 
son choix, non sur un aliment trop simple prétendu 
léger, comme une fécule ou une substance sucrée , 
mais au contraire sur une matière comestible com- 
plexe , renfermant en doses convenables les prin- 
cipes azotés, féculents ou sucrés, gras, aromatiques 
et salins indispensables à toute nutrition fortifiante 
et durable. 

Substances féculentes ou amylotcées. 

Les diverses fécules indigènes ou exotiques 
extraites des tubercules de pommes de terre, de 
bâtâtes, d'igname ou des rhizomes du maranta 
arundinacea ou du sagouier (Cycas circinaUs ), ou 
encore des graines ou fruits des céréales , consti- 

I . On trouvera des détails plus complets sur cette substitution 
dans deux articles du Journal de chimie médicale, tomes IV, 
p. 138, et VII, p. 685. 
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tiieiit lin seiiJ cl mi^me principe immédiat, l'ami- 
(ion, rapahlc de fournir, par sps transforiDalions 
fît par la combusIJon graduelle de son carbone dans 
les actes de la digeslion , la plus grande parlic de 
lu cludeiir que la respiration entretieDl en aji- 
portant l'oxygène à cette combustion. De là le nom 
d'alimcnls i-espîratoires donné &. ces substances, et 
le rôle utile qu'elles accomplissent comme les prin- 
cipes suivants : le choix qu'on peut faire entre elles 
est motivé par leur qualité légèrement aromatique, 
ou plutôt par l'absence de saveur qui permet de les 
aromatiser on de laisser intaets les arômes du 
bouillon ou du lait. 

Katiéres sacTëet, 

Les sucres de canne et de betterave, les sucres et 
les sirops de raisin , de fécule , les miels , le sucre 
de lail, dont nous avons décrit plus haut la compo- 
sition et les propriétés, ont des valeurs différentes, 
basées , comme nous l'avons dît , sur leur saveur 
plus ou moins agréable et sur l'odeur notable que 
donnent à plusieurs d'entre eux des quantités mi- 
nimes de substances étrangères. D'ailleurs, le rôle 
qu'elles accomplissent pour concourir à l'alimen- 
tation se résume dans la combustion de leur car- 
bone , qui produit également de la chaleur ; mais 
leurs transformations sont plus faciles , et elles ont 
le pouvoir de communiquer à beaucoup d'autres 
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aliments leur saveur douce et leui's effets antisep- 
tiques, qui SQiiYent prolongent avec avantage la 
conservation des substances alimentaires. 

Nous l'avons dit déjà : tous nos aliments végé- 
taux contiennent ou produisent du sucre dans 
l'économie animale; une matière sucrée est con- 
stamment sécrétée dans le fpie des animaux ; on a 
trouvé une substance congénère dans le blanc 
de l'œuf; un principe sucré (lactose) se rencontre 
dans le lait des herbivores et des omnivores : ne 
sont-ce pas là des indices certains de l'utilité des su- 
cres dans toute alimentation normale de l'homme ? 

Matières grasses. 

» 

On doit encore considérer ces subtances comme 
des aliments respiratoires, avec cette particularité 
notable qu'à poids égal elles peuvent fournir beau- 
coup plus de chaleur que toutes les autres , lorsque 
leur combustion s'açcompUt dans l'économie ani- 
male : en effet, les graisses plus ou moins pures 
contiennent beaucoup plus de carbone ( de soixan- 
te-cinq à soixante-quinze centièmes), et en outre 
l'hydrogène, qui est dans leur composition en excès 
sur l'oxygène équivalent ( pour former l'eau : H,0) , 
fournit trois fois et demie plus de chaleur qu'un 
égal poids de carbone; de sorte qu'en définitive, 
cent parties, en poids, de matière grasse donnent 
autant de chaleur que quatre-vingt-cinq à cent dix 



parties de carbone pur. Gn comiireiid donc quelf^ 
hommes du nord aient besoin daiis leur régime ' 
des unîmes inaliÈres grasses en plus grande quan- 
tité que les hommes du midi : aussi en consom- 
ment-ils généralement davantage'. 

L'utilité des matières grasses dans l'alimentation 
ressort plus évidente encore lorsque l'on coDsidéif 
les fortes proportions de ces matières qui se trou- 
vent accumulées dans les œufs pour subvenir au^ 
premiers développements du jeune animal'. Le 
rûle des matières grasses ne se borne pas là, car 
on les retrouve dans l'organisme partout o(i s'ac- 
complissent des fonctions importantes, où les or- 
ganes SL' dévdopiicnt, où les tissus adipeux plus 
OH moins développés accumulent des qùantitôî^ 
de graisse plus ou moins grandes; à des moments 
donnés, comme dans les exercices violents, les 
marches forcées, les pénibles travaux, cette sorte 
d'approvisionnement se dépense au profit de l'in- 
dividu et concourt à soutenir ses forces. 

Dans les actes de la digestion, un liquide particii- 

I. Parmi les fréquenU exemples qui se produisent chez nous, 
ctiacun a pu remarquer l'embonpoint, parfois exagéré, que pren- 
nent en hiver les chiens de chasse, embonpoint qui disparait 
bienlSldans la saison où les journées se passent à la pour- 
suite fatigante du gibier, parce que cet exercice violent bâte la 
combustion des matières alimentaires et augmente toutes tes dé- 
perditions. 

î. On trouve dans la substance supposée sèche de l'œuf de poule 
trente-trois parties de matière grasse pour cent de son poids. 
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lier (suc pancréatique) offre la propriété remarqua- 
ble, signalée par M. Bernard, d'émulsionnerles ma- 
tières grasses au point de faciliter leur absorption. 

Les matières grasses, enfin, accompagnent encore 
les déjections solides. Ces phénomènes sont con- 
stants, on peut en conclure que c'est encore là 
une nécessité qui se manifeste, et à laquelle une 
alimentaUon normale doit subvenir. 

Personne aujourd'hui ne conteste ces diverses 
fonctions ou les effets utiles que les matières grasses 
des aliments peuvent accomplir dans l'économie 
animale; mais on a demandé si d'autres sub- 
stances organiques, l'amidon, par exemple, ou le 
sucre , ne pourraient pas, dans la digestion des ani- 
maux, être transformés en matières grasses. Les 
recherches de MM. Dumas et Milne- Edwards sur 
la production de la cire par les abeilles, con- 
firmant les essais d'Huber , ont prouvé que cette 
substance est, en effet, sécrétée en quantité plus 
grande qu'il ne s'en trouve dans le miel dont ces 
mouches disposent pour leur nourriture ; les obser- 
vations et les analyses plus récentes de MM. Riche et 
Lacaze établissent, d'un autre côté,que l'insecte de la 
noix de galle (cynips des galles d'Alep), enfermé 
dans une excroissance végétale, détruit l'amidon 
qui l'entoure et assimile une quantité de graisse 
plus grande que celle contenue dans sa demeure. 
Le doute n'est donc plus permis sur cette faculté 
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chez les insectes', cl il doit en être fie nii^nic, bien 
qu'à un moindre degré, chez, d'autres îinimain: 
c'est la démonstration importante d'une facidté re- 
iiianguable de |iliis; mais cette donnée phyaiolo- 
gùHie nouvelle n'afTaiblil pas te rôle important da 
matières grasses dans l'alinienliilion, elle le eonlir- 
meraît plutôt, de même que la foniiiilion du sucre 
retrouvé constamment dans le foie déuioiitre, sni- 
vanl les belles recherches de M. Bernard , une telle 
nécessité de la matière sucrée dans cet organe, ijue 
l'économie animale peut la [iroduire aux dépen 
même de substances trts-dill'ércnles des sucres. 



I. OuDS l'ëluile ilu ;ilit[KimÉTie en qucslion. MH. Biche elLi- 
caze ont signalé chB:! le cynips la propriété, toute spéciale. 
d'asiimiler laHi diperdilion sensible la totalité de la malien 
azotée jirïse dans son allmentalion : jamais un n'a vu semblabit 
résullat. âbeaucoup près, chez lea grands animaux qui, d'ailleor. 
ne pourraient virre dans les mêmes conditions <respace étroit, de 
lrès>faible eihalaiicn. etc., etc. Va fait plus contraire encorei 
ce qui se passe chez ces derniers a. été constaté par MU. A. ei 
Ch. Uorren, et les a amenés à conclure que certains aiiimaleules 
(les moûiidiiires de couleur verle) décomposent l'acide caitoDÎ- 
ipie dans l'eau, absorbent le carbone et déga^nt l' oxygène. 
[Annales de Chimie et de Phyiiqae, 3' série, 1. 1 ) 

On sera moins étonné île ce ^lil curieuï , si l'on admet , comnit 
Je crois dès longtemps l'avoir établi, (jue, dans lea plantes, les 
pnrties organiques qui accomplissent principalement lea fonc- 
tions de la vie les plus actives oril une composition quaternaire , 
comme les animaui eui-mêmes , et qu'ainsi se trouvent ramenés 
i l'unité de composition élémentaire tous tes êtres vivants du 
deuï règnes, entre lesquels il n'eiiate pas de limites absolues, 
mais seulement (les distinctions relatives. 
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Il n'en reste pas moins établi, d'après les re- 
cherches expérimentales les plus concluantes et 
d'après des faits pratiques très-nombreux et con- 
cordants , non-seulement que les matières grasses 
sont indispensables dans toute ration alimentaire 
complète, et produisent tous les effets précités, 
maïs encore que l'engraissement rapide des ani- 
maux de boucherie et de plusieurs autres a lieu 
sous leur influence et à l'aide de l'élévation graduée 
des doses. Depuis très-longtemps les tourteaux des 
graines oléagineuses sont employés avec succès à 
cet usage ; les graines elles-mêmes ont été essayées 
avec un remarquable succès. On a supposé que, 
contenant trois ou quatre fois plus d'huile, elles 
produiraient plus d'effet dans le même sens, et c'est 
ce qui est arrivé : aussi la méthode nouvelle s'est- 
elle généralisée dans plusieurs comtés de l'Angle- 
terre. 

Chacun sait avec quelle rapidité l'on parvient à 
engraisser les oiseaux de basse-cour et d'autres 
animaux des fermes en leur donnant du maïs gonflé 
dans l'eau ; or , ce grain ne diffère sensiblement de 
l'orge, du seigle, du blé, que parce qu'il contient 
quatre fois plus de substance grasse. 

Voici d'autres faits conduisant aux mêmes con- 
clusions : plus de cent jeunes porcs de la race de 
Hamshire furent nourris (à Grenelle , dans un de 
mes établissements), pendant deux, trois, quatre et 



aoni 1 eiDDonpoini eidii reumrquauie. 

Une autre expérience se faisait parallèl 
celle-ci : de petits animaux semblables, pi 
des mêmes portées obtenues à Sannois, chc 
gendie , étaient nourris avec les aliments i 
ordinaires (pommes de terre et divers dél 
pluchage de légumes), contenant en somme 
biunide , moins de deux millièmes de lei 
de matière grasse. L'engraissement fut b 
plus lent dans ces conditions, et Taugment 
poids resta constamment de moitié moindr 

Ces deux expériences comparatives, répél 
sieurs fois , ont toujours offert les mômes r 

Nous croyons devoir citer encore ici un 
portant obsen'é par M. Magendie : cet ( 
physiologiste fit nourrir expérimentaleme; 



KV\ ^uî z^â. 1,,: 4. ^1 : — 
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Tous ces faits, et un grand nombre d'autres ana- 
logues que nous pourrions citer, démontrent l'in- 
fluence qu'exercent sur les. animaux les substances 
grasses introduites dans leur nourriture. Mais doit- 
on en conclure que les choses se passent ainsi dans 
l'alimentation des hommes? 11 est permis de croire 
du moins que c'est en partie dans ce sens qu'agit 
l'alimentation habituelle des beaux enfants de l'E- 
cosse et de différents comtés d'Angleterre, qui 
prennent pour base principale de la partie fécu- 
lente de leur nourriture le gruau d'avoine, si 
abondamment pourvu de matière grasse*. 

Nous devons ajouter, toutefois, qu'en ce qui tou- 
che l'action des matières grasses des aUments dans 
la nourriture des hommes , au delà des phénomè- 
nes relatifs à leur absorption , aucune expérience 
décisive n'a été réalisée, que nous sachions , et l'on 
peut dire que les expériences, les observations 
même seraient bien difficiles à faire pour cette par- 
tie des aliments et aussi pour les autres matières, 
azotées, féculentes, etc., si même les conclusions 
ne devaient rester longtemps incertaines. 

C'est que l'homme est alternativement entraîné 
dans deux directions presque entièrement différen- 
tes : tantôt par l'intelligence , tantôt par l'instinct. 

C'est que ce dernier sentiment, sorte de loi 

1 . Il en contient quatre fois plus que la farine de blé. Voir le 
tableau page 363. 



OU les efforts trop soutenus de l'esprit, 1 

d'exercice ou les fatigues corporelles pou 

I delà de certaines limites, les peines ou Içs 

les passions surexcitées, les ambitions dé 
jamais satisfaites, les privations ou les < 
nourriture, occasionnent fréquemment un 
notable dans nos fonctions digestives , ne 
apparaître , malgré une nourriture normi 
certaines aptitudes invincibles, soit à pre; 
embonpoint extraordinaire, soit à perse véi 
un certain état de maigreur. 

Quelles que soient, au surplus, les diffici 
observations à cet égard , chacun peut ess 
faire sur soi-même l'expérience, en éloignan 
possible les causes de perturbation que noui 

Tini; : Innc ni nil'îl cpr»nit iifilA H'nmnînHrî?» on tf\% 
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priées aux divers tempéraments, suivant les états 
de convalescence ou de santé, les habitudes séden- 
taires ou de grand exercice , après toutefois qu'on 
aura pris les conseils d'un habile praticien. 

Nous n'avons pas tenu compte , dans ce tableau , 
des substances salines ou minérales, phosphates de 
chaux et de magnésie, chlorures alcalins, souffe, 
phosphore, oxydes de fer et silice , parce qu'ils se 
trouvent en proportions sufQsantes, lorsque , outre 
la bière, ou le cidre , ou les eaux naturelles prises 
seules comme boisson ou ajoutées au vin, l'on 
emploie l'une des rations alimentaires normales, 
ou bien encore les rations pratiques ci-après in- 
diquées et reconnues sufQsantes*. 

Les données théoriques que nous venons d'expo- 
ser s'accordent d'ailleurs avec les faits recueillis 
dans les prisons et dans les couvents, et des essais 
directs ont fait voir que la ration d'entretien d'un 
liomme sédentaire doit contenir environ 2 grammes 
d'azote et 42 grammes 2 centigrammes de carbone 
pour 10 000 grammes ou pour 10 kilogrammes du 

1 . Cepeud&nt, tine addition de chlorure de sodium, ou sel ma- 
rin , paraît indispensable pour compléter les doses préexistantes 
dans lei substances alimentaires , et rendre plus agréable la 
saveur des mets ; elle est évaluée actuellement à dix-sept gram- 
mes par jour, ou à six kilogrammes deux cent cinq grammes 
par an, pour chaque individu de toute une population; ce qui 
doit faire varier la dose de douze à vingt-quatre grammes par 
jour, suivant les goûts, Tàge et la force des individus. 
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poids de l'individu', II en résulte que la r 
irentrptien d'un bomme pesaut 62 kilograi 
â41 grammes, moyenne du poids des Fra 
folre les limiles de vingt à soixante ans, di 
tontcnir 12 grammes 51 centigrammes d'. 
fl 204 graumies de carbone. - 

Mais, ainsi que les données tliéoriqiies l'an 
cenl el que tous les faits le prouvent , la ( 
wincc, chez les entants, le travail ou l'exereia 
ou moins fatigants, cbez les hommes , augme 
la dépense des principes nutritifs par la respîiï 
qui se trouve accélérée ainsi que l'cxhalatioi 
quantité supplémentaire d'aliments qui doit fa 
à cette dépense devrait contenir, d'après M. de 
[larin, jusqu'au double de la quantité d'azoï 
la ration d'entretien, et seulement un sîxièir 
un septième au delà de la dose de carbone. 

Ainsi déterminée , la ration d'un homme cl 
d'un rude travail ou accomplissant une lo 
marche serait composée, quant à l'azote et au 
bone qu'elle représenterait : 

Ration Ra.tïon Rai 



Azote 12,51 <i,50 2S 

Carbone 26 1,09 45 309 

On voit que la ration totale s'éloignerait pt 
la ration normale que nous avons indiquée. 
I. Voir t. V du Cours d'agricuUure de M. de Gasparin. 



I 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 369 

On pourra remarquer en outre que , sous Tin- 
fluence d'un emploi considérable de force muscu- 
laire , la plus grande dépense à laquelle la nourri- 
ture doive pourvoir est celle qui représente Tazote; 
que, par conséquent , ce sont les doses de substance 
azotée ou de viande qu'il convient surtout d'aug- 
menter dans ce cas. Si l'on augmente principale- 
ment, au contraire, les doses de pain ou de sub- 
stances féculentes , il en faut employer un volume 
si grand qu'il fatigue les organes de la digestion et 
laisse une somme moindre de travail ou de force 
vive disponible. Telles sont précisément aussi 
les conclusions que Ton doit tirer de l'examen des 
rations alimentaires qui correspondent au maxi- 
mum de travail des hommes , et au travail le plus 
économique en définitive. 

C'est à ce point que d'habiles entrepreneurs an- 
glais , remarquant l'influence si défavorable sur le 
travail effectif d'un régime alimentaire trop abon- 
dant en substance farineuse (pain, pommes de 
terre, riz,) et troj» pauvre en matière azotée ou 
viande , comme l'est d'ordinaire celui des ouvriers 
étrangers à l'Angleterre, ont exigé un changement 
de régime qui introduisît dans la ration des hommes 
du continent des doses convenables de viande, en 
supprimant l'excès nuisible de pain ; et dès lors ils 
ont pu obtenir de ces hommes la même somme de 
travail que des ouvriers anglais. 

96 V 
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NOURRITURE HABITURIJ.E DES OUVRIERS EN LOMBARDIE. 

1 




RATION JOCBNAUÊRB 

d'un individu. 


ALI- 
MENTS. 


AZOTE. 


CAR- 
BONE. 


GRAISSE. 




Farine de maïs 

Fromage 


4,520 
30 

2,000 
3,550 


25,83 
4,50 

0,27 


668,80 
40,80 

45 


433,76 
7,30 

4 44 ,06 




2 litres de piquette pour 
boisson 




Consommation en 4 jour 


. >/,■■■ 




1 27,60 


69i,60 



RATION ALIMENTAIRE DES OUVRIERS EN IRLANDE *. 



NOURRITURE D'UN INDIVIDU 

parJHur. 



Pommes de terre 

Lait 

Eau ou petite bière*. . . 



Ration totale. 



ALI- 
MENTS. 


AZOTE. 


CAR- 
BONE. 


6,348 

500 


45,20 
3,30 


634,8 
35 


6,848 


48,50 


669,8 



GRAISSE. 



6,34 
48,50 



24,84 



1. Voy. la Revue Britannique, janv. i848, note p. 77. 

2. I ht. 5 à 2 litres. 
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REtlMKALIMSNUlilË UES OUVIllERS ANGLAIS 


Viande 


^„». 


..,.. 


c«. 


H A mut 

gTMSC. 


o,6eo 

0,780 

1,000 
2,000 
3.400 
2,000 


49, a 

i.6 


72, fi 
Ïi4,5 
(00 

90 


(3,3 
S 

22,2 


Pommes de terre 

Bière 

Ration Ulimenla. . 
Jouroalière.lBoissun... 


3(,9 


484,1 


.,v„,..,vduc<,«r,d„r.- 


"''""'" 











Toutes les données que nous avons exposées plus 
haul, dans la première partie de ce chapitre, con- 
cordâmes entre elles , se trouvent donc cncoi-e 
confirmées par l'examen des rations adoptées en 
plusieurs pays pour les soldais ou les marins, les 
ouvriers, ele. C'est ce dont il est facile de s'assurer 
en jetant un coup d'œil tant soit peu attentif sur les 
tableaux que nous venons de donner. 

Ainsi, on voit par ces tableaux que la ration 
journalière du marin français ( page 370 ) doit 
satisfaire largement & tous les besoins alimen- 
taires des hommes de nos équipages. Elle com- 
prend les améliorations qui ont été introduites 
après une étude approfondie de la question, el 
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par suite de laquelle la dose journalière de viande 
fraîche (ou Féqui valent en viande salée) a ét6 
portée de 250 à 300 grammes. Quant à Taug- 
luentation de pain, dont la ration a été élevée 
de 760 grammes à 1000 en campagne , ou 
à 937 dans le port, elle serait théoriquement 
trop forte d'un cinquième, en ayant égard aux 
'quantités de carbone que fournissent les autres 
aliments. 11 parait que la mise en pratique des 
rations nouvelles a confirmé ces vues; car le rè- 
glement du 14 octobre 1848 réduit la ration de 
pain à 750 graimnes ou à son équivalent en 
biscuit, 550 grammes, de telle sorte que le ré- 
gime alimentaire s'est trouvé présenter les meil- 
leures condition^ d'après la théorie, les expériences 
et la pratique, lorsque la ration journalière totale, 
y compris 37,5 de matière grasse, est airivée à 
contenir 26,67 d'azote et 365 de carbone. 

La ration alimentaire d'un ouvrier des fermes 
de Vaucluse (page 371) représente, comme on 
peut le voir, y compris la matière grasse, les 
doses utiles de carbone et d'azote avec un excédant 
d'un quart environ sur la quantité de carbone; 
il y aurait donc tout avantage à remplacer les 
90 kilogrammes de pommes de terre par 16 kilo- 
grammes de viande qui, au cours actuel, ne 
coûteraient pas davantage , augmenteraient de 
2 pour 100 la dose d'azote qui est un peu faible , 
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(!l dimi Hueraient de 4 pour 100 le carbone, (pi 
se trouve eu excès. 

Sous le ra|)port de la variété des aliineiits , ainsi 
que des doses d'azote et de carbone, le régime 
d'un ouvrier suisse, indiqué d'après M. de Gasjja- 
rin (page 372), me fiarall préférable. On y re- 
marque encore un excès sensible de carbone qui 
permctlmil de diminuer un peu les aliments la- 
riueus. 

Cet excès de farines ri de pommes de teiTC fsl 
beaucoup plus considérable parmi nos ouvriers iln 
Nord, de laCorrèze et de plusieurs autres déparle- 
meals. Dans la lation alimentaire des ouvriers la- 
boureurs du Nord (page 373), la dose de sab- 
stances azotées est large sans dépasser des limiles 
convenables, mais les aliments féculents sm'abon- 
dent et doivent amoindrir sensibleniont les forces 
tliaponibles en surchargeant les organes digestifs. 

Toutefois celte nourriture est bien préférable aa 
régime alimentaire des ouvriers de la Corrèie 
{page 374), qui doit élre insuffisant quant à la 
substance azotée, et qui présente un excès de sub- 
stance farineuse. 

Le régime alimentaire des travailleure en Loin- 
bardie (page 375>, est insuffisant d'une manière 
jdus notable encore : car le défaut de variété dans 
les aliments, l'absence de viande et l'excès de sub- 
stance amylacée ne peuvent manquer de le rendre 
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débilitant. Le carbone s'y trouve contenu en excès; 
mais ce qui, outre le défaut de variété, doit fa- 
tiguer les organes digestifs, c'est le grand vo- 
lume de la ration de maïs : cuite dans cinq fois son 
poids d'eau, elle remplit une cai>acité de 6 litres 
environ. 

Dans la pauvre nourriture de l'ouvrier irlan- 
dais (page 375), la proportion de substance azotée 
est insuffisante ; le carbone qu'elle représente se 
trouve en excès ; la variété manque , et le volume 
considérable doit évidemment surcharger les intes- 
tins ou forcer ceux qui sont soumis à ce régime 
de multiplier leurs repas. 

Les ouvriers placés dans ces conditions défavo- 
blés ne peuvent, on le comprend bien, accomplir 
un travail productif: à la quantité d'ouvrage qu'ils 
exécutent, on pourrait croire qu'ils ont moitié moins 
de force que les ouvriers anglais; mais ce qui 
prouve qu'il n'en est pas ainsi, et que la nourriture 
seule est cause de cette infériorité apparente, c'est 
que, lorsqu'ils ont changé de régime et se sont ha- 
bitués à consommer dans une ration moins volu- 
mineuse une dose convenable de viande, de façon 
à ce que la ration tienne plus longtemps à l'esto- 
mac, nourrisse mieux et plus uniformément dans 
l'inlervalle des repas, alors ils deviennefnt ca- 
pables de doubler leur travail effectif en amélio- 
rant leur santé. 
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Le» cnlt'C]>i'eueuris de travaux imporlanls l'oid 
IcUcuiuiit reconnu, qu'ils imposent connue m 
condition de l'ouvrage qu'ils accordent aux oumeft 
mul uourris de l'Irlande, et même parfois du con- 
tincul , mie alimentation analogue à celle qui per- 
met aux ouvriers anglais, soit chez eux, soit eo 
jHiys étranger, d'employei' leur force tout en rép 
ranl largeuieut les déperditions que le travail or- 
easionne. 

Le régime aiinienlaire fortiHiint gônéraleinecl 
usité en Angleterre (page 386) sauf quelques lé- 
gères modifications, diffère beaucoup , comme un 
peut le voir, de la débilitante nourriture des Irlan- 
dais. Dans ce régime parFaitenieiit approijrié au 
travail énergique de très-forts ouvriers terrassiers, 
on remarquera que l'azote de la viande représenle 
près des deux tiers de l'azote total, et celui-ci, plus 
de moitié en sus de la quantité contenue dans la 
ration irlandaise; enfin, que !e volume des ali- 
ments est presque trois fois moindre que celui de 
la ration d'un ouvrier irlandais ou d'un ouvrier 
lombard, 

Régime ah 

11 faut se garder de croire que les hommes 
adonnés aux travaux de l'intelligence , lors même 
qu'ils se permettent à peine l'exercice utile à la 
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santé, soient exempts de s'astreindre aux régimes, 
variés d'ailleurs, qui réunissent dans une juste me- 
sure les svbstances féculentes ou sucrées, les matières 
grasses et azotées, en comprenant toujours la 
viande parmi ces dernières» Que la ration totale 
diminue en raison même de ce que les déperditions 
sont moindres, on lé conçoit ; mais la natiu*e même 
de ces déperditions, ainsi que les besoins de la res- 
piration, exigent que toutes ces pertes soient jour- 
nellement réparées, et que dans cette vue l'on 
maintienne entre les aliments organiques des trois 
ordres les relations que l'on trouve dans les bonnes 
rations alimentaires du marin français et des ou- 
vriers anglais grands travailleurs. Ce que la science 
conseille à cet égard, Tinlérôt bien entendu du 
travail çt de la santé de l'homme le réclame, l'in- 
stinct naturel le demande , et la pratique éclairée 
qui le réalise en obtient toujours les plus heureux 
résultats. 

Parmi les exemples que ces résultats favorables 
ont signalés à l'attention des administrateurs phi- 
lanthropes, nous devons citer : 

1® Le régime alimentaire des élèves adultes d'Al- 
fort, dans lequel la viande est comprise au déjeuner 
pour 187,5 et au dîner pour 312,5 représentant en 
somme par jour 600 grammes de viande à l'étal 
brut ou de 376 à 400 grammes de viande désossée, 
et de 260 à 300 grammes de viande cuite ; 



140 grammes de viande cuite à un 
pleine convalescence. 

Ce fut en se basant sur ces exemple 
considérations théoriques du genre de 
nous avons exposées au commencem 
chapitre, que la commission spéciale, 
de MM. Bérard , inspecteur général 
(iecJne, président, Gilette, Levraud et Al 
decins, proposa, dans un remarquable i 
digé par son président, d'augmenter 
as pour 100 les doses de viande journell 
tribuées aux élèves dans les lycées de 
tenant compte , comme de raison , des 
particulières de la croissance aux difTéi 
Ces utiles propositions, adoptées par ftf. i 
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DES SCnSTANCES ALIMESTAIRES. ^M 
Parmi k's iiiUTessaiils Jélails que renferme Ip 
tnpiiort, itous exUairons encore deux presciiptioBs 
iililcs ([ue l'on ne saurait trop vivement recomman- 
der ù la sollicitmie des parents jaloux de réunir 
It'S condilions les plus favorables à la sauté de leiin 
enfants. 

- Tenir deux fois par an note 4'xacle de la taille 
de cliacun des élèves inlernes et, prsscrire une ail- 
inenlation plus copieuse pour les enfanls donl la 
rroissanne rapide exigerait cette précaution iinpnr- 
tante, 

- Éviter que les écoliers ne mangent avec tint 
précipitation contraire à la bonne tenue commeJ 
l'entretien normal des organes de la digestion. ■ 

Sijsiéme t/fgéiBTieii. 

Après ce que nous avons dit de l'utilité de la 
viande introduite dans le régime alimentaire, ilc 
son influence démontrée par la théorie et par la 
pratique pour développer les forces de l'horr.me, il 
semblerait superflu de disi:uter les effets d'une ali- 
mentation qui ne comprendrait que des prodaiL* 
végélanx; on pourrait ernire que personne ne 
songe aujourd'liui à préconiser un pareil système. 

Cependant en Angleterre, ce pays des excenlri- 
rilés, où l'on voit une belle et progressive civilisa- 
lion miircher dans presque toutes les directions 
avec quelque accompagnemenl- de barbarie une 
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secte nombreuse tend à exclure la chair des ani- 
maux du régime alimentaire de la population ; elle 
prêche d'exemple et fait des prosélytes. 

Ses fervents adeptes prétendent agir dans l'inté- 
rêt de la morale et de l'économie publiques, en pro- 
tégeant la vie des animaux et en appliquant aux 
hommes une alimentation purement végétale plus 
économique. Ils ne s'aperçoivent pas sans doutç 
que, s'ils parvenaient à généraliser leur croyance et 
leurs pratiques, leur but, une fois atteint, serait 
bientôt après dépassé, et qu'il resterait, à la place 
d'une théorie séduisante peut-être, la triste réalité. 

Ne voit-on pas, en effet, que l'on serait conduit à 
'supprimer l'élevage du plus grand nombre des 
animaux et de la totalité des carnivores , que l'on 
marcherait ainsi droit à la destruction des races? 

D'un autre côté, il faudrait bien exclure des cul- 
tures habituelles une grande partie des plantes 
fourragères ; dès lors aussi la succession des récol- 
tes serait troublée, les prairies artificielles de- 
vraient disparaître ; la surabondance des pailles et 
des détritus végétaux, coïncidant avec la pénurie 
(les fumiers , concourrait à diminuer la fécondité 
du sol. Â toutes ces causes tendant aux mêmes ef- 
fets se joindrait l'afTaiblissement des forces de 
l'homme, qui amènerait le renchérissement des 
subsistan(;es et la dégénérescence des races hu- 
maines. Et comment alors l'homme conserverait-il 
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des animaux qu'il ne pourrait plus uouiTÎr? il sé- 
rail bien Forcé de les laisser pai- degrés disp- 
raltre lie siidcmeure, el s'apercevrait enfin qu'en 
voulant les ilitliiager, il n'esl parvenu qu'à h 
iKtruire ; qu'en essayant de se révolter contre les 
loi» divines et naturelles, il a marché à sa ruine. 

Nons n'insistons i»as davanUigre sur les inconvé- 
nienta de ce système ; son adoption générale ne nous 
(laralt nullement à craindre : les vaines tentatives de 
ses partisans n'empêcheront pas le peuple anglais 
d'tMre le plus loil consommateur de viande parmi ie^ 
nationH du uionde ; encore moins i>arviendront-ils à 
troublei- séi'ieusenierit les harmonies de In nature. 

Wi - 

ALWBNTS DE LOIS. 

Racabaut île.; Arabes; palamouil des Turcs. — Pâle nutritive; 
sirop Qulrilif; paslilles li'osmazôine. — Erraient» Warlon.- 
RevalenlB arabica du docteur Bairy. — Revilenla coacenlrH. 

— Semoule d'igname; solanta. — Fkule, trésor de l'estomK. 

— Chocolat bi -nutritif. 

On peut appeler alimenls de luxe toutes ces pré- 
parations , en raison du prix qu'elles coùtetil 
el de la part Irès-Iégère qu'elles prennent k la 
nourrilure des hommes, en raison aussi des doses 
auxquelles on les emploie Rénéralement, et de la 
romposition de quelques-unes d'entre elles. 
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11 aurait donc pu paraître inutile de s'en occu- 
per , car les personnes qui les achètent cherchent 
à satisfaire une fantaisie qui ne leur impose aucun 
sacrifice important pour elles quant à la dépense. 
Elles ne s'attendent pas à y trouver un aliment éco- 
nomique. A ce point de vue, il n'y aurait rien à en 
dire ; mais , sous un autre rapport , il est plus d'un 
avertissement utile à donner, d'abord parce qu'il 
est impossible au consommateur de deviner la na- 
ture, ni la composition, ni les propriétés de l'une 
quelconque de ces substances en en lisant le nom , 
encore moins après avoir lu les commentaires in- 
scrits sur les prospectus. 

Or, c'est toujours une chose fâcheuse que les 
marchandises en général , et plus particulièrement 
encore les substances alimentaires, ne soient pas 
vendues sous les dénominations qui leur convien- 
nent le mieux, et à plus forte raison qu'elles le 
soient sous des indications toutes contraires : le con- 
sommateur ne sait pas ce qu'il achète , le praticien 
ne connaît pas ce qu'il pourrait prescrire; enfin 
l'analyste, ne sachant non plus ce que ces noms mys- 
tiques veulent dire , ne parvient jamais à vérifier 
l'identité de ces produits variables, s'il ne peut les 
comparer avec ceux qui ont été précédemment livrés. 

Enfin, et c'est ici la conséquence la plus fâ- 
cheuse à mon avis , on pourrait croire , d'après le 
prix élevé de ces produits alimentaires , d'après les 
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prospectus qui exaltent leurs propriétés , qu'en ef- 
fet ils nourrissent mieux ou plus complètement que 
les aliments usuels et plus économiques ; dans cette 
oonflance ou pourrait être porté à en faii-c un usa^e 
lro|) exclusif ; au lieu de hâter , dans une convales- 
cence, le retour à la sanlé, on serait conduit à pro- 
longer la faiblesse par une nourriture incomplète, 
qui ramènerait an contraire un état maladif, li 
était utile de prémunir le public contre ces incon- 
vénients, qui peuvent, en certains cas, acquérir les 
proportions d'un véritable danger. Je devais donc 
essayer de déterminer, autant que cela est possible 
pour des mélanges iiTéguliers , la nature , les pro- 
priétés et la valeur vénale de ces préparations. 

Et d'abord, alin de rendre plus facile à com- 
prendre tout ce qui va suivre , je suis contraint de 
répéter encore une fois qu'aucime ration alimen- 
taire n'est complète, salubre, ni capable de déve- 
lopper' ou de l'amener les forces dans une pleine 
convalescence, si elle ne contient, dans les propor- 
tions indiquées au commencement de ce chapitre, 
des substances féculentes, farineuses ou sucrées, 
des matières grasses, les principes minéraux de 
l'économie animale et des substances azotées : en- 
core , parmi celles-ci , doit-il toujours se trouver 
une des rations de viande précitées'. 

I. CeUe quantiU de vimde, d'spris ce qui précède, el en la- 
DAal compte du DODibre des enfants depuis leur naissance, dts 
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Une bonne ration alimenlaire est donc toujours 
une chose complexe, qu'il est impossible de simpli- 
fier m de concen/r^r au-dessous d'un certain volume. 

Nous ajouterons qu'aucune fécule seule ou su- 
crée ne peut constituer un aliment complet, et que 
l'addition de gélatme, d'une trop faible dose de 
légumineuses, de céréales ou de chocolat, ne suf- 
firait pas pour compléter sa propriété nutritive. 

Examinons maintenant , en peu de mots, chacun 
des aliments de luxe dits très-nutritifs. 

Racahout des Arabes; palamoud des Turcs. 

Ce nom de racahout, qui ne peut indiquer ni 
plante , ni animal , ni localité d'où l'on tire en réa- 

adultes et des vieillards, serait en moyenne, par individu, de 
155 grammes à lUO grammes en un jour, ou de 50 kilogrammes 
570 granmies à 58 kilogrammes 40 grammes par an. Nous avons 
vu (page 4) qu'en France chaque individu, en moyenne, ne peut 
se procurer au delà de 28 kilogrammes ; ce serait donc 28 
ou 30 kilogrammes qui manqueraient, et, pour combler ce dé- 
ficit, il faudrait doubler notre production en substances alimen- 
taires provenant du règne animal. Il ne faut pas désespérer de 
parvenir à réaliser cette augmentation : dès que les consomma- 
teurs eux-mêmes, comprenant mieux leurs intérêts, emploieront 
pour se nourrir une plus forte dose de viande ou de substances 
animales , les agriculteurs s'empresseront de satisfaire aux de- 
mandes sur ce point ; car ils y gagneront de leur côté de pou- 
voir entretenir et engraisser un plus grand nombre de têtes de 
bestiaux, et d'obtenir, outre le bénéfice de la vente des animaux 
engraissés, le précieux avantage d'accroître leurs ressources en 
engrais, c'est-à-dire les moyens de développer la puissance du 
sol en culture et d'étendre ainsi la base même de toute produc- 
tion agricole. 
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iHù cette substance, s'a[)plîc[iie en effet k im iiii'> 
lange variable de glaiids doux torréfiés légèremciil 
et de faibles quantités de siici'e et de chocolat. Ce der- 
nier est supprimé dans le racahout dît sans odeur, 

Sans doute le racaliout peut être ajouté sans in- 
convéniont h toute alinicntaiion complète, à qiid- 
ques centièmes pr&s, mais on ne saurait admettre 
en lui d'éminenles propriétés nutritives. 

Sous le nom depalamoud, aussi peu sigoificaliT 
que le précédent, et ignoré sans doute des Turcs, 
comme le premier l'est des Arabes, on trouve ud 
mélange analogue, qui contient en outi-e de la farine 
de maïs ou blé de Turquie (c'est peiU-èlre là l'origine 
de son nom), 11 a uni' saveur participant des quotri! 
matières et une légèri; odeur également mixte. Ses 
propriétés dilTérent peu de celles du racahout. 

La fécule de palamoud ofl're la même conipofi- 
lion que la précédente, sauf la petite quantité di' 
chocolat, supprimée sans doute en raison de l'em- 
ploi de cette fécule pour confectionner des potages 
au bouillon. 



» 



te ; lirop nulritif; pailillex d'osmaiômf. 

La pâte nutritive, recommandée sur les prospectus 
aux orateurs, aux professeurs, aux voyageurs, aiL\ 
enfants et aux personnes convalescentes , comme 
une nourriture légère et fortifiante , est un mélange 
de gélatine, de sucre, dégomme, qui n'a rien d'in- 
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salubre , mais qui diffère beaucoup d'an aliment 
complet. 

Le sirop nutritif est ime composition analogue, 
mais liquide et sirupeuse. 

Les pastilles d'osmazôme, capables, dit-on, de 
réparer les forces durant les vojages, après les mar 
dîes , etc. , sont formées d'une sorte de pâte translu- 
cide composée de sucre, de gélatine, d'un peu 
d'extrait de bouillon. On peut les considérer plutôt 
comme un bonbon que comme un véritable ali- 
ment, tant à cause de leur composition trop simple 
que des faibles doses que l'on eu prend*. 

Ervalenta Warton, 

Très-nutritive et rafraîchissante, capable, à ce 
que disent les prospectus, de guérir certaines ma- 
ladies , tout en soutenant et en développant les for- 
ces, cette préparation parait nous être venue de 

1. Sans doute, ces préparations gélatineuses sucrées pour- 
raient, en certains cas de diète plus ou moins sévère, être admi- 
ses en doses légères, mais on devrait s'abstenir d'y avoir recours 
sans ravis du médecin. 

Il est encore des circonstances où l'on comprendrait leur uti- 
lité; c'est lorsque l'appétit, chez les personnes bien portantes, 
devance trop l'heure des repas. Chacun alors peut apprécier 
sans inconvénient, par sa propre expérience, les effets, plus 
ou moins favorables, obtenus de ces préparations, et juger soi- 
même de leur utilité spéciale. Sous ce point de vue elles peu- 
vent entrer pour une légère part dans le régime alimentaire; 
mais rien ne peut faire croire ni autoriser à dire que ce soient 
là des aliments complets qui puissent dispenser des autres. 



aes consommatetii-s aevinent cette etymoi 
nom de TariTie de lentilles serait mieux i 
mais peut-être irait-on l'acheter ailleurs. I 
vons ajouter toutefois que celte simple prt 
n'a pas toutes les propriétés des lentilles: 
rome spécial et une certaine action rafraîchis 
sident dans les pellicules que la décorlicatio: 

Revalenla arabica du docte^T Barry, 

C'est encore une substance alimentai 
nous sommes redevables à un docteur aE 
la désigne sous la dénomination de délici 
rine restaurative , provenant, dit-il, d'un 
étrangère qui ressemble au chèvrefeuilh 
attribue les plus merveilleuses propriétés c 
dans une foule de maladies. La commissi< 
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comme la précédente , la farine de lentilles décor- 
tiquées ; mais on y rencontre de plus , en propor- 
tions variables, des farines dé pois, de maïs, de 
sorgho, qui ont un peu moins de valem'; enfin du 
gruau d'avoine et d'orge, le tout additionné d'un 
centième de sel marin. Il est inutile d'ajouter que 
toutes les propriétés merveilleuses qu'on attribue à 
ce mélange sont imaginaires. 

Revalenta concentrée. 

Cependant on est parvenu à les exagérer encore 
par un procédé facile, qui consistait à le vendre sous 
le nom de revalenta doublement raffinée et con- 
centrée; et, sans doute, pour donner plus de créance 
à l'utilité du prétendu raffinage, on a doublé le 
prix du produit, que l'on peut se procurer, comme 
le précédent, à Londres qt à Paris. 

Semoule d'igname; solanla. 

Ici le nom indique clairement l'origine : on sait 
que l'igname (Dioscorea alata) est une plante dont 
la racine tuberculeuse, et souvent très-grosse, est 
très-abondante en fécule, et forme la base de la 
nourriture des Indiens, des habitants de plusieurs 
contrées d'Amérique, des colons dans les An- 
tilles, etc.; mais l'inventeur aiu^ simplifié son 
industrie en prenant pour matière première un 
tubercule moins coûteux et plus commun chez 
nous, la pomme de terre. 



Pfculc. 

Fécule, tritor it l'raiomac. 

Enfin, on trouve encoi'e un produit 
meilleures qualités digestives , nutritiveè 
santé pour tous les Ages, suivant le pros] 
nom résume toutes ses propriétés : c'esi 
iTf$or de l'estomac. La découverte étant l 
élalt facile de connaître la recette, sauf à 
ensuite. Voici la formule, toutefois san 
lions fixes : salep de Perse , quantité i 
mais, orge perlé, pain de gruau. Ces 
niers épurés et torréfiés, dit la recette. 

On remarquera tout d'abord que le r 
cule ne peut convenir à un pareil mélanj 
coûd lieu, l'orge perlé s'y trouve rempli 
farine d'orge. Le pain de gruau devant l 
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il in*a été facile de voir qu'à Fégard de ce produit 
féculent et mucilagineux , réellement exotique, on 
avait poussé Téconomie à ses limites extrêmes en 
le supprimant tout à fait. 

Chocolat bi-nutritif, 

11 a reçu ce nom parce qu'il contient des aliments 
alibiles empruntés au jus de poulet, etc., dit le pros- 
pectus. Ce produit breveté n'aurait pas évidemment 
une propriété nutritive double parce qu'il contien- 
drait un jus quelconque , et , en supposant même 
que ce jus n'eût pas été partiellement privé de ses 
facultés alimentaires par ks procédés particuliers 
qui, suivant l'annonce, lui ôtent toute odeur, rien 
d'ailleurs ne garantit jusqu'à ce jour la présence, 
que je n'ai pu découvrir moi - même , du jus 
(le poulet dans cet aliment. Si un mélange sem- 
blable était conseillé par nos habiles praticiens , le 
plus sûr moyen et le plus économique serait de le 
préparer soi-même avec du bouUlon de poulet non 
|)rivé de sou arôme spécial et avec du chocolat de 
bonne qualité; en tout cas, il n'aurait point, à 
poids égal, une propriété nutritive double. 

Il manquait sur toutes ces substances alimen- 
taires un dernier renseignement, c'était de savoir 
à quel prix revenait, aux cours portés sur les 
prospectus , la portion de nourriture à laquelle ils 
pouvaient subvenir. Afin d'obtenir cette donnée. 
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j'ai pesé le contenu des boites et des paquets, et, 
par une simple proportion, j'en ai déduit le prix 
du kilogramme; et comme ce poids représente à 
peine, pour la plupart, la ration journalière qu'un 
liomme trouverait dans ses aliments en consom- 
mant 1 kilogramme et demi ou 2 kilogrammes de 
pain , on verra du mi>me coup d'œil, sur le tableau 
ci-dessous, à quel prix reviendrait cet équivalent 
approximatif de 1 kilogramme et demi à 2 kilo- 
f^ramraes de pain. 



NOMS IIRS ALIMENTS. 



Racahoiit des Arabes. . . , 
Palamoud des Turcs pour potage 

au lait 

I Féculefiepalatnoudpoiirpolage 

lu gras 

Pâle nutritive 

Sirop nutritif. 

Pastilles d'osnia;côme 

Ervalenla Warton 

Hevalenta arabica Barry . . 
— — — raffinée 

i Semoule d'igname 

I Sulanta 

Fécule, Irésor de l'estomac 



0,45 
0,65 
t,50 
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On voit qu'une alimentation qui serait même 
insuffisante pour Touvrier d'Irlande qui con- 
somme 6 kilogrammes de pommes de terre et 
500 grammes de lait, comme pour l'ouvrier lom- 
bard qui avale par jour 1500 grammes de mais , 
reviendrait cependant assez cher pour mériter le 
nom d'alimentation de luxe. 

Si l'on veut bien lire attentivement l'exposé pré- 
cédent des faits nombreux sur lesquels la théorie 
positive de la nutrition des hommes repose main- 
tenant, on saura sans peine reconnaître quelles 
sont les véritables rations alimentaires complètes, et 
les distinguer d'aliments parfois légers et agréables 
qui ne sauraient suffire, mais qui pourraient, dans 
une foule d'occasions , inspirer une sécurité trom- 
peuse, prolonger et compromettre les convales- 
cences, au lieu de hâter, avec le retour des forces, 
le rétablissement de la santé. 
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Le9 rofumei qui compoêeni cette bibliothèque se rendent dan$ les prin- 
cipaleê gareê des ctumins de fer et chex les principaux libraires. 



La BiBuoTHÈQUB DES cBEMiifs DB PBR 86 compusera d'environ 
cinq cents volumes; cent volumes ont déjà paru et plus de 
deux cents ouvrages sont sous presse ou en cours d'exécution. 

Cette collection est spécialement destinée aux voyageurs. Occuper 
agréablement leurs loisirs Torcés pendant le trajet, leur Tournir des 
renseignements exacts et complets sur tout ce qui peut les inté- 
resser en roule et dans les lieux où ils séjournent; les AMusbR 
monn£temb!<t et leur êtrb vrajL, voili le but qu'elle se propose, 
voili sa double devise. 

Les nombreux volumes qui Tormeront cette importante collection 
seront rédigés exprés, ou tirés des meilleurs auteurs français et étran- 
gers, anciens et modernes. Chacun d'eux sera indépendant de tous les 
autres, et pourra être acheté isolément. Us seront tous imprimés dans 
un format portatif et commode , en caractères très-lisibles , même 
pour les yeux les plus délicats. Le voyageur les placera facilement 
dans sa poche ou dans son sac de voyage. Pour lui éviter tout em- 
barras , les feuilles seront coupées d'avance. 

Le prix de chaque ouvrage sera indiqué sur la couverture. 

Les ouvrages de la Bibuothjmîub des cbemiiis db fbr se divisent 
en sept séries : 

!• QUIOES DES VOYAGEURS. 
Cette série comprendra : 4* des Guides-itinéraires descriptifs et his- 
toriques pour toutes les lignes de chemins de fer ; 2* des Guides- 
cicérone i l'usage des voyageurs en France et dans les pays étrangers ; 
a* Des Guides'interprètes , ou Dialogues en langue fhinçaise et étran- 
gère ; 4* des Guides'indicateurs pour les heures de départ et d'arri\ ée 
des convois , les correspondances avec les stations , le prix des trans- 
ports, elc . 



V HISTOIRE ET VOYAGES. 

Lef hiu l« plim ÎDiporlanu, Ipi pcnonnags* les plus rélf-bmde 

l'idliqiillA el (ti't icuipi moderneii, deviendroDl le sujcl d'auUgt ie 

an» gkterie de table»» ail Ions Ifi ^nnili linmine» el Ions Ipg ^rinli 
éTèoemenU letaai nprésenléi soui leur upccl le pCui drumaliqnr, 

Lci Vo]igca fuurnlruat an cerlaiii nuoibn dp loiaine!. On ciplomi 
loulm l«> conlrèrt dii monde: el lei ptift 1(^ plus aautiget dr l'A- 
frique el de rOeèanIn, au»i bien cpie l'Ilnlie, la Suisse , ie Leiut, 
seroDl tour ■ l»nr dsilta. Quelqufi iiiiaHi'B, duni Je cadre ten HcUt. 

a* LITTËniTURE FRANÇAISE. 

Homu», plÈFCt de llitillro, conliii, pottiea, ceuvreB légères elit- 

rieimet; kl, In shuI rmbumis lern de i-l>uiBir. Le> auteurs moKinça- 

r*lni aerol» mis i contribulion susal binn que Jea auleon clunpei. 

4* Lin£RATURES ANCIENNES ET ËTRANOËRES. 

La Mbliolhècpin des elieoiins de \tr comprendra la traduclloa tt 
quetipi»-un« des ebnh-d'(euTre de l'iDliiDilï. Les lillèrMurei ni- 
glaiie, allemaDds, IMIienne, npB|aaU, rustï el suAdoise taumlnxil 
un cerlain nombre de rumsne, de conlea el de réciu dont plniJeiui 

5° AGRICULTURE. INDUSTRIE ET COMMERCE. 

Celle série BPra coBastrée à de pelils livres, destiné» à propager ln 
bonnes miïllindes de eulliire, lei déconverles el len Inaoïaliuna olilM. 
Tonlet les questions qui onl de rictnalllf , comme le dnunige, hf 
maliuileb de> légélïUK, les cliemini de fer, l'InduElrie stricicole, cit., 
seront traliécs par les bamines les plus rompélenls. 
B' LIVRES POUR LES ENFANTS. 

Les enfanta auront leurs livres : livres amusante où ils IrourertMit 
beautruup d'imagea. Ces pelils vu)egcurs, qu« la roule enouio lati' 
qu'elle est Umgiie, senml aitiai tranquillement oeeupés, cl ne ratlgue- 

7° OUVRAGES DIVERS. 
Il est cerlain» ouïragcs qu'il serait diflitile de claaaer du» les sé- 
ries qui précèdent; ainsi dans quelle catégorie placer un lirre sur la 
sorcelleiie, sur le niawi^llome, sur la rbasac: un livre sur la pecLe, 
sur le r<ir/ el les haras ; Suna leÛUei'Oa-^agtsd.i^rs, les livres dont 
le sujet ne rentrera dans aucune des séries précédentes, seront rangés 
dans celle septième série, qui, parTeilrémc variété qu'elle préaenleta. 



VOLUMES PUBLIÉS OU PRÊTS A PARAITRE 
»a !•' MOTemlire tSftS. 



I. GUIDES DES 
( Couleur 



De Paris à Bruxelles (E. Guinot) 2 f . 
De Paris à Lyon (F. Bernard). 2 fr. 
De Paris au Havre {J. Janin). 2 fr. 
De Paris à Dieppe (J. Janin). 2 fr. 
De Rouen au Havre (J- Janin). t f. 50 
Peiit itinéraire de Paris au Havre, i f. 
Petit itinéraire de Paris à Rouen, soc. 
De Paris à Strasbourg (Moléri). 2 fr. 

De Paris à Orléans i fr. 50 

DeParisàCorbeil i fr. 

D'Orléans à Tours (À Achard). i f. 
De Tours à Nantes 'F Bernard), l f. 
Du Centre {À. A chard i. . . i fr . 50 
De Paris à la l.oup«M Môutié) . i f . 50 



VOYAGEURS. 

rouge. ) 

«VnMS-CICBBOaB. 

Belgique {F,.Momand) 2 fr. 

Conopiègne , Pierrefonds et Coucy 

{É. Guinot.) 50 c. 

Diep(>e (£. Chapus) i fr. 

Engbien ei Montmorency 50 c. 

Fontainebleau (F. Bernardi. i fr. 
Guide du Voyageur à Londres. 2 f. 50 

l^e Parc de Versailles 50 c. 

Mantes ( Moutié ) i fr . 75 c . 

Versailles (F. Bernard), ... 50 c . 

•innu-nmFBiTas. 

L'interprète anglais-français, pour 
Lonores (Fleming ) 2 fr. 50 

L'interprète français-anglais, pour 
Paris {Fleming , 2 fr. 50 
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La Vie et la Mort de Sucrate. . i fr. 
Le Cid (de Moneeignat), ... i fr. 50 
Hcloïse etAbélard(I.amar<mf).5oc. 
St Dominique (E, Caro). , t fr. 50 
St François d'Assise (F. Morin). i f. 
Jeanne d'Arc {Michelei). . . i fr. 50 
Gutenberg ( Lamartine), ... 50 c. 
Christophe Colomb (£amar<tn«). i f. 
Louis XI et Charles le Téméraire 

{Michelet) i fr. 50 

Le Cardinal Richelieu (£f.Corn«) i f. 
Le Cardinal Mazarin (H. Corne), i f. 
Henriette d'Angleterre lif"* de La 

Fayette) 1 fr. 

Fénelon ( Lamartine) i fr . 

MmedeMaintenon(6. Béquet). if. so 

Law (A . Cochut) 2 fr. 

Trenck (P.Boiteau) i fr. 25 

.Nelson (Lamartine) 1 fr. 

Charlemagne et sa Cour » » 

François V et sa Cour 2 fr. 

Louis XIV et sa Cour (extrait des 
mémoires de St- Simon). 2 tt. 50 

Le Récent et sa Cour extrait des mé- 
moires de St-Simon). ... 2 fr. 50 

iviasmaTt nsToaiQvas.— 4Nit>a«bs 
mvBaf. 

I.égende de Charles le Bon ... 1 fr. 
La Jacquerie 1 fr. 
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(Couleur verte.) 

La grande Charte d'Angleterre 
( CMousset. revu parif . Gvizot). 2f . 

Origine des États-Unis (P. Lorain 1, 
revu par M. Guizot 2 fr. 50 

La Saint-Barthéleroy 1 fr . 

Assassinat du maréchal d'Ancre. 75 c. 

La Conjuration de Cinq-Mars. 60 c. 

Conspiration de Walstein... 60 c. 

Deux ans à la Bastille ( !/"• de 
Staal' I fr. 25 

Un chapitre de la Révolution fran- 
çaise; Histoire des journaux de 
1789 à 1799 f <<« .^onseignat) 2 f. 50 

Campagne d'Italie (Gt^tMf). 1 fr. 25 

▼OTACBS. — MOBOBS Vt CêVTOiMê, 

Le comte de Forbin à Siam. 1 fr. 25 



lia Mine d'ivoire 1 fr. 

Voyage en Afrique (i«oat7ian()i f. 75 

Les Emigrés français dans la l.oui- 
siane 1 fr. 50 

Scènes de la vie maritime ( Baml 
Hall) 2 fr. 

Les .Convicts en Australie ( P. Mer- 
fuau) 1 fr. 50 

Mœurs et coutumes de l'Algérie {gé- 
néral Daumae) 2 f r. 50 

La Russie contemporaine (Léouzon 
Le Duc) » » 

Les Mormons » » 

La Californie » ** 

Pitcairn • » 
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